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ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 


САЛАТ (ЛХЦАН) «АРМЕНИЯ» 

ѵ На 100 ? помидоров: 100 г огурцов; соль, перец, 
зеленъ петрушки о базилика по вкусу. 

Свежие огурцы и помидоры нарезать тонкими кру¬ 
жочками и уложить на тарелку чередующимися ряда¬ 
ми. Один огурец надрезать в четырех местах и поста¬ 
вить его в середину салата. Ня верхнюю часть огурца 
надеть колокольчики, приготовленные из тонко наре¬ 
занного огурца. Салат посолить, в колокольчики насы¬ 
пать немного перца, оформить петрушкой и базили¬ 
ком, придя в колокольчикам вид букета. 

Примечание. Зелени добавляется в салаты не более 
5 г на порцию, соли 3 Г, перца молотового черного или 
красного 0,1 г на порцию. 

САЛАТ «ЕРЕВАНСКИЙ» 

*> На 100 г помидоров: 75 г огурцов , 25 г болгар 
ского перца . 25 г репчатого лука; перец, уксус, 
зелень кинзы, базилика, петрушки по вкусу, 
всего не более 5 г. 

Помидоры, огурцы, болгарский перец промыть. 
Огурцы очистить от кожицы, у болгарского перца сре¬ 
зать плодоножку и удалить сердцевину, лук очистить. 
Нарезать «вощи кружочками. Кинзу, базилик, пет¬ 
рушку мелко нарезать. В салатник уложить овощи 
рядами так, чтобы чередовались помидоры, огурцы, 
болгарский перец. Посыпать солью, молотым черным 
перцем, сверху положить лук, полить салат уксусом, 
а затем посыпать зеленью. 
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САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ 
С МАСЛИНАМИ 

•> На 100 г капусты: 20 г репчатого лука, ВО г 
яблок, 40 г винограда, 15 г маслин, ІО ?, рас 
тителъного масла: зеленъ по вкусу. 

Капусту квашенную и лук репчатый мелко нашин¬ 
ковать, добавить мари кованный виноград, мелко на¬ 
резанные яблоки я маслины без косточек, полить рас¬ 
тительным маслом (оливковым или подсолнечным), 
перемешать. Перед подачей салат переложить в са¬ 
латник, оформить дольками маринованных яблок, 
мелкими листьями винограда, посылать петрушкой. 

САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

❖ На 100 г баклажанов: 60 г помидоров, 2 г чес 
нока, 20 г подсолнечного масла; соль, перец, зе 
лень петрушки по вкусу. 

Баклажаны положить на раскаленную сковороду 
без масла и испечь. Когда баклажаны слегка остынут, 
удалить с них кожицу, после чего мелко нарезать, пе¬ 
реложить в салатник, посыпать толченым чесноком и 
перемешать. Подсолнечное масло смешать с уксусом, 
солью, перцем, полить салат и осторожно перемешать. 
Вокруг баклажанов уложить дольки помидоіюв и по¬ 
сыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. 

САЛА Г ИЗ БАКЛАЖАНОВ С ПОМИДОРАМИ 

❖ На 100 г баклажанов: 50 г лука. 25 г болгарс 
кого перца, 100 г помидоров, 20 г подсолнечно¬ 
го масла; соль, перец, уксус, зелень петрушки 
по вкусу. 

Баклажаны очистить от кожицы, посыпать солью, 
дать полежать 10-15 мии, после чего отжать, промыть 
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и жарить на подсолнечном масле вместе с репчатым 
луком, нарезанным кружочками. Переложить в мис¬ 
ку, добавить нарезанные кружочками помидоры и бол- 
гаркий перец, посыпать солью, перцем, полить уксу¬ 
сом и перемешать. Выложить подготовленные овощи 
в салатник и посыпать зеленью петрушки, 

САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 
И КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 

*> На 125 г картофеля: 80 г квашеной капусты, 
50 г репчатого лука, 15 г подсолнечного мас¬ 
ла: солъ, перец, ;іелснь по вкусу. 

Сваренный на пару или в воде картофель охладить, 
очистить от кожуры, нарезать кружочками, сложить 
в посуду; добавить шинкованную капусту, отжатую 
от рассола, соль, перец, подсолнечное масло, мелко 
нарезанный репчатый лук, осторожно перемешать, пе¬ 
реложить в салатник и посыпать зеленью. 

САЛАТ ИЗ МОЛОДОГО КАРТОФЕЛЯ 
С ЛУКОМ 

•> На 150 г картофеля: 25 г зеленого лука, 5 г 
укропа, 25 г огурцов, 25 г помидоров; соль, пе 
рец по вкусу. 

Одинаковой величины клубни картофеля сварить с ко¬ 
журой, остудить, очистить от кожуры, переложитъ в са¬ 
латник, посыпать мелко нарезанным укропом, зеленым 
луком, посолить, посыпать красным перцем и подать со 
свежими оіурцами и помидорами. 

САЛАТ ИЗ ОВОЩЕЙ С ЯЙЦАМИ 

*> На 100 г картофеля-1/2яйца, 50 г помидоров, 
50 г огурцов. 50 г сметаны: соль, перец и зе¬ 
лень петруиі ки по вкусу. 




Сваренный картофель очистить от кожуры и наре¬ 
зать кружочками. Огурцы и помидоры также наре¬ 
зать кружочками, В салатник сложить чередующи¬ 
мися рядами картофель, огурцы, помидоры, посыпать 
солью, перцем, полить сметаной (сметану можно по¬ 
давать отдельно), сверху положить яйцо, нарезанное 
кружочками. При подаче посыпать салат мелко наре¬ 
занной зеленью петрушки. Украсить салат помидо¬ 
ром, оформленным в виде тюльпана, 

САЛАТ ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ 

*> И а 200 г цветной капусты: 10 г раститель¬ 
ного маема, 1 /■? лнмона. 15 г маслин, равной 
зелени ; соли для рассола 6 г. 

Очищенную от поврежденных стеблей цветную ка¬ 
пусту тщательно промыть, положить в кастрюлю с под¬ 
соленной водой (чтобы вода покрыла капусту), доба¬ 
вить мелко нашинкованные корки лимона и варить 
5- 8 мин с момента кипения. По готовности снять с пли¬ 
ты, слить воду, дать остыть, мелко нарезать, перело¬ 
жит], н салатник, полить смесью растительного масла 
с лимонным соком, посыпать мелко нарезанной зеле¬ 
нью, украсить маслинами. 

САЛАТ ИЗ СТРУЧКОВ ФАСОЛИ 

*** На 250 г стручков фасоли: 20 г уксуса. 2 г чес 
пока: соль , черный перец по вкусу. 

Молодые (недозрелые) стручки фасоли перебрать, 
удалить жилки, нарезать тонкими полосками, про¬ 
мыть, положить в небольшое количество кипящей под¬ 
соленной воды и припустить до готовности, а затем 
откинуть на сито. Переложить стручки фасоли в са¬ 
латник, посыпать солью, перцем и полить уксусом. 
Толченый чеснок подать отдельно. 
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САЛАТ ИЗ КРАСНОЙ ФАСОЛИ 

❖ На 80 г фасоли: 25 г репчатого лука. 15 г под 
солнечного л гасла, 15 г уксуса: соль, перец, зе 
ленъ кинзы и петрушки по вкусу. 

Красную фасоль перебрать, промыть, залить холод¬ 
ной водой и варить до готовности, после чего откинуть 
на сито. Остывшую фасоль посыпать солью, перцем, 
полить уксусом, смешанным с подсолнечным маслом, 
и хорошо перемешать. Подать в салатнике, украсив 
луком и веточками зелени петрушки и кинзы, 

САЛАТ ИЗ ШПИНАТА 

❖ На 250 г шпината: 15 г уксусе. 2 г чеснока; 
соль, перец по вкусу. 

Шпинат перебрать, промыть, крупно нарезать, по¬ 
ложить в кипящую подсоленную вода и припустить 
до готовности. После этого откинутъ на сито и охла¬ 
дить. Шпи нат переложить в салатник, посыпать полью 
и полить уксусом. Отдельно подать толченый чеснок. 

САЛАТ ИЗ ЧЕРЕМШИ 

•:* На 100 г черемши: 3 г соли: уксус по вкусу. 

Стебли черемши перебрать, промыть, ошпарить ки¬ 
пятком, откинутъ на сито, после чего положить в подсо¬ 
ленную кипящую воду и Припустить. Готовые стебли 
откинусь на сито, охладить, затем положить в салатник, 
посыпать солью и полить уксусом. 

САЛАТ ИЗ СПАРЖИ С ЯЙЦОМ 

❖ На 200 г спаржи: 1/2 яйца, 75 г мацу на, I г 
чеснока; соль по вкусу. 

Тщательно перебранную, очищенную от грубых 
стеблей и промытую спаржу сварить в подсоленной 
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воде, откинуть на дуршлаг, дать остыть и мелко наре- 
датъ. Добавитъ круто сваренные и мелко нарезанные 
яйцл. Перед подачей заправить мацу ном (кислым мо¬ 
локом) с толченым чесноком. 

САЛАТ ИЗ С| ІЛРЖИ С ЧЕСНОКОМ 

❖ Но 200 г спаржи: 20 г уксуса. 1 г чеснока. 5 г 
кинзы: соль по вкусу. 

Сваренные (ем. предыдущий рецепт) стебельки спар¬ 
жи мелко нарезать, переложить в салатник, посыпать 
кинзой, отдельно подать уксус и толченый чеснок. 

СПАРЖА В ТЕСТЕ (ХРОМАПАТМК) 

❖ На 150 г спаржи: 50 г муки. 100 г воды. 15 г 
растительного масла; соль по вкусу. 

Спаржу очистить от кожицы так, чтобы не повре¬ 
дить головки, затем промыть, уложить головками о од¬ 
ну сторону, связать в пучки, положить ц подсолен¬ 
ный кипяток и варить в течение 20-25 мпн. После 
этого откинутъ на сито, охладить и разрезать поперек 
на части длиной 3 4 см. Отдельно приготовить тесто 
(как дли оладий), пучки спаржи погрузить в тесто, 
обжарить н большой количестве растительного масла 
и остудить. 

БАКЛАЖАНЫ С ЧЕСНОЧНОЙ НАЧИНКОЙ 
(СХТОРАЦ) 

*> На 200 г (3-4 шт.) баклажанов: 5 г чесно¬ 
ка, 50 г корней петрушки и сельдерея. 5 г 
кинзы и укропа. 50 г помидоров; соль, перец 
по вкусу. 

Баклажаны очистить от плодоножек, снять кожицу, 
затем с одной стороны острым ножом сделать продолы 
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ный надрез и ложкой удалить мякоть. Подготовленные 
таким образом баклажаны положить в подсоленную воду 
на 10—15 мин, затем вынутъ их и отжать. Мя кот ь бакл а - 
жанов нарезать, добавитъ очищенный от кожицы наре¬ 
занный чеснок, тщательно промытые и мелко нашин¬ 
кованные коренья петрушки и сельдерея, кинзу и укроп, 
посолить, посыпать перцем, перемешать и поджарить 
на растительном масле. Подготовленные баклажаны за¬ 
полнитъ этой начинкой и уложить надрезанной сторо¬ 
ной вверх в один ряд на сковороду с разогретым расти¬ 
тельным маслом. Добавить очищенные от кожицы 
и нарезанные помидоры, посолитъ, добавить немного 
поды (20 г на порцию), посыпать мелко нарезанной кин¬ 
зой, укропом, закрыть крышкой и тушить 5 міш. Пода¬ 
вать баклажаны, полив соком, образовавшимся при ту¬ 
шении, Блюдо можно также подавать как в холодном, 
так и в горячем виде. 

МАГАДИНОСЫ 

❖ На 100 г баклажанов: 100 г очищенных оре 
хов. 5 г чеснока. 20 г корня петрушки, 10 г соли 
и масла столько, чтобы оно покрыло бакла 
жаны. 

Баклажаны подготовить для начинки, как указано 
для блюди «ехторац* (смотри предыдущее). Начинку 
приготовить следующим образом: грецкие орехи очи¬ 
ститъ от кожицы п мелко нарезать, добавить мелко 
нарезанный чеснок, очищенные и мелко нарезанные 
корни петрушки, разную зелень, перемешать и полу¬ 
ченной массой начинить баклажаны; обжарить их со всех 
сторон и уложить в банки; залить подсолнечным или 
оливковым маслом, на котором жарились баклажаны, 


9 


и оставить на некоторое время, чтобы масло впита¬ 
лось; после этого добавить еще немного масла, так 
чтобы оно покрыло верхний слой баклажанов. Затем 
банки закрыть пергаментной бумагой, перевязать и 
хранить в холодном месте. 

БАКЛАЖАНЫ С ЛИМОНОМ 

'•* На 150 г баклажанов: 30 г масла раститель¬ 
ного, 1/5 часть лимона. 30 г помидорос, 25 г 
стручков нелепого перца, 20 г репчатого лука, 
10 г маслин ; соль, зелень по вкусу. 

Подобрать равныя по величине баклажаны, равно¬ 
мерно со всех сторон обжарить на углях (без пламени) 
пли испечь в духовке, осторожно удалить кожицу и 
уложить в кастрюлю с разогретым маслом. Посолить, 
полить лимонным соком и жарить до тех пор, пока 
поверхность баклажанов не станет коричневой; зятем 
добавить еще лимонный сок. Переложить ни блюдо, 
полить соком, образовавшимся при жарении, офор¬ 
мить стручками зеленого перца, очищенными от сер¬ 
дцевины, дольками зрелых помидоров, кольцами реп¬ 
чатого лука и маслинами (без косточек), затем 
посыпать мелко нарезанной зеленью. 

ОРЕШКИ ГОРОХОВЫЕ 

❖ На 80 г гороха: 30 г грецких орехов (ядро). 30 г 
кишмиша. 1/5 шт , кардамона, шафран. 

Отварной горох пропустить через мясорубку, добавить 
очищенные грецкие орехи, очищенный от стебельков 
кишмиш, кардамон, настой шафрана, приготовленный 
ня отваре гороха (50 г на порцию), хорошо перемешать 
п скатать из полученной массы шарики величиной с 
грецкий орех или придать форму' паштета. 
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ПАШТЕТ ИЗ КРАСНОЙ ФАСОЛИ 
С ОРЕХАМИ 

❖ На 80 г красной фасоли: 25 г репчатого лука, 
25 г грецких орехов: соль, перец, зелень пет 
рушки и кинзы по вкусу. 

13 пропущенную через мясорубку вареную красную 
фасоль добавить толченые грецкие орехи, мелко наре¬ 
занный поджаренный репчатьш лук, соль, перец и по¬ 
лить отваром фасоли (50 г). Полученную массу пере¬ 
мешать и посыпать зеленью петрушки и кинзы. 

КОЛОЛИК ИЗ КРАСНОЙ ФАСОЛИ 

*> на 80 г красной фасоли: 30 г грецких орехов, 
25 г репчатого лука, 20 г кизила сушеного; соль, 
перец, зелень петрушки по вкусу. 

К сваренной и протертой красной фасоли добавить 
толченные грецкие орехи, мелко нарезанный репча¬ 
тый лук, очищенный от косточек промытый сушеный 
кизил, посолить, поперчитъ, полить отваром фасоли 
(50 г на порцию) и хорошо перемещать. Из получен¬ 
ной смеси скатятъ шарики величиной с грецкий орех, 
уложить на блюдо, посыпать мелко нарезанной зеле¬ 
нью петрушки. 

СТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ С ОРЕХАМИ 

ѵ На 200 г зеленых стручков фасоли: 25 г грец 
кого ореха ; уксус, соль, перец, зелень петпруш 
ки по вкусу. 

Перебранные, промытые и нарезанные соломкой 
стручки фасоли припустить в подсоленной воде, под¬ 
ложить в салатник, посолить, посыпать перцем и тол¬ 
чеными орехами, полить уксусом, посыпать мелко на¬ 
резанной зеленью петрушки и перемешать. 
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мшош 

На НО г чечевицы: 20 г подсолнечного масла, 
25 г репчатого лука, ІО г курагищ 15г грец . 

них орехов, соль, перец, $<>децъ петрушки 
по вкусу. 

Чечевицу перебрать, промыть и Ьл реть до готовиос- 
ти, посоли гь, добавить мелко нареэ^инъііі обжаренный 
репчатый лук, толченные грецкие орехи, промытую 
курагу іі варить в течение 10-15 Чин, вдриоднчески 
перемешивая. При подаче ня стол цосыпй-гь черным 
перцем п петрушкой. Подается ня блюде. 


ЯЙЦА С ЭСТРАГОНОМ 

Яйца сварить вкрутую, очистить скорлупы; каж¬ 
дое яйцо разрезать нн четыре доль кн , посолить и за¬ 
вернуть в лаваш вместе с эстрагон^, пр>(ДЙВ ф„ 
трубочки. 


МЯСНОЙ РУЛЕТ 

❖ На 150 ? говядины: 1 яйцо. 20 г курдючного 
жира, 2 г чеснока, 20 г томана пюре; соль, чер¬ 
ный и красный перец, разна я зелень по внусу _ 

Говядину очистить от сухожилие и жира и ки¬ 
вать до образования тестообразной Массы. После ЭТОГО 
посыпать черным перцем, солью и продолжать отби¬ 
вать. Когда мясо превратится в одн ородЯуіо тягучую 
массу, разложить на доске слоем 1 і5 _2 см. На слой 
мяса поочередно положить продол ввитые кусочки 
курдючного жира, дольки чеснока половинки яиц, 
сваренных вкрутую; посыпать соль ю , красным пер . 
цем; свернуть в виде рулета и обвяз« Гь Т0НК и м цтагя- 
том. Рулет положить в сотейник, сь, аэдтшй слтіоч . 
ным маслом, сверху томатом-пюр е и „оставить в 
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духовой шкаф. Чтобы рулет прожаривался равномер¬ 
но, через каждые 10-15 мин его следует переворачи¬ 
вать и поливать бульоном. Готовый рулет охладить, 
нарезать кружочками, уложить на блюдо пли тарелку 
я украсить зеленью. 

БАСТУРМА МЯСНАЯ 
(ВЯЛЕНОЕ МЯСО) 

На 10 кг говядины (бе,і костей): 600 г чесно¬ 
ка, / кг соли, 13 г селитры, 500 г тмина (ча 
мана); молотый красный перец по вкусу. 

Бастурма представляет собой куски говядины, про¬ 
питанные солью, запрееованные, покрытые слоем ос¬ 
трой заправки (чаман) и высушенные на воздухе. По¬ 
дают как холодную закуску в очень тонкой поперечной 
нарезке. 

Приготовление бастурмы 

Вырезку и мякоть спинной части говяжьей туши 
разрезать на куски длиной 30 см, шириной 12 пм и тол¬ 
щиной б см. Куски мяса уложить рядами в посуду, 
пересыпать смесью соли и селитры, покрыть тканью 
и оставить на 2 дня, а затем переложить мясо так, 
чтобы верхний слон оказался внизу, к снова оставить 
на 2 дня. Затем мясо слегка обмыть холодной водой и 
обсушить на деревянной решетке. Подготовленное мясо 
положить рядами на застланный пористой тканью 
стол, края ткани туте» стянуть, на ткань положить 
доску, а на нее какую-либо тяжесть. Оставить на 5 ч, 
затем сменить ткань п оставить еще на 12 ч. По окон¬ 
чании прессования куски мяса крепко обвязать шпа¬ 
гатом и повесить в тени нн 12 часов для обсушки (мясо 
на ощупь должно быть сухим). Семена тмина (ча ма¬ 
на) перебрать, промыть и растолочь. Чеснок очистить 
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и растолочь. Тмин, чеснок, молотый красный перец 
перемешать п добавить воду, чтобы смесь имела кон¬ 
систенцию жидкой сметаны. Куски обсушенного мяса 
покрыть тонким слоем подготовленной смеси, уложить 
рядами а емкость и выдержать 4 дня. После итого мясо 
вынуть, «новь покрыть смесью, уложить в посуду и 
в іи держать 3-4 дня. Эту операцию повторить 3 раза. 
Подготовленное мясо вынуть и развесить в тени для 
Просушки в течение 10 дней, 

СУДЖУХ мясной 

❖ На 10 кг говядины (без костей): 250 г соли. 
Ю г селитры, 100 г красного перца, 150 г чес 
пока. 2 г корицы и 2 г кардамона. 

Суджух представляет собой колбаски, приготовлен¬ 
ные из фарша говядины, заправленного разными ост¬ 
рыми специями. Колбаски частично уплощены и ны- 
щчпены на воздухе. Подают как холодную закону 
в поперечной нарезке, толщиной 2-2,5 мм. 

Приготовление суджуха 

Мякоть говядины подготовить так же как и для 
бастурмы. Куски мяса натереть смесью соли и селит¬ 
ры, положить в посуду и выдержать 2 дня. После 
этого мясо слегка обмыть холодной водой, обсушить 
на деревянной решетке, а затем пропустить через мя¬ 
сорубку, переложить в посуду, добавить толченый чес¬ 
нок, молотый красный перец, корицу, кардамон, тща¬ 
тельно перемешать, накрыть тканью и оставить 
на 2-3 ч. Говяжьи кишки разрезать на куски длиной 
40 см, с Одного конца перевязать шпагатом, напол¬ 
нитъ приготовленным фаршем и перевязать шпага¬ 
том со втоіюго конца. Слегка сжимая одни конец 
к другому, придать колбаскам форму подковы и свя ■ 
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зать концы. Подготовленный суджух положить на стол, 
покрыть пористой тканью, сверху положить доску, 
а на нее камень и оставить на 3 дня, а затем повесить 
в прохладном месте (тенистом и хорошо проветривае¬ 
мом). Через 10 15 дней суджух затвердевает, 

ЯЗЫК (УІЪАРНОЙ 

ѵ На 125 г языка: соль по вкусу. На 100 г хре¬ 
на: 200 г уксуса: соль, сахар по вкусу. 

Язык говяжий или баранин тщательно вымыть, 
поскоблить ножом, вновь обмыть, положить в каст¬ 
рюлю, залить горячей водой, довести до кипения и ва¬ 
рить на слабом огне до готовности. Сваренный язык 
погрузить на 5-10 мин в холодную воду л, не дав 
остыть, снятье него кожу, посолить и завернуть в сал¬ 
фетку. Охлажденный язык нарезать ломтиками и уло¬ 
жить на блюдо. Хрен с уксусом подать отдельно. 
Хрен с; уксусом приготавливается следующим обра¬ 
зом: очищенные корни хрепа натереть на терке, раз¬ 
вести винным уксусом, добавить соль, сахар и раз¬ 
мешать. 

ИШХАН (ФОРЕЛЬ) 
ПРИПУЩЕННЫЙ 

❖ На 250 г форели: 50 г воды; соль, эстрагон по 
вкусу. 

Очищенную и выпотрошенную рыбу хорошо про¬ 
мыть, поголить, положить в кастрюлю, влить немного 
воды и припускать на слабом огне в течение 15-18 мин. 
Кастрюлю с рыбой снять с огня, осторожно перело¬ 
жить рыбу на блюдо, накрыть влажной салфеткой 
и до подачи хранить в холодном месте. При подаче 
украсить рыбу веточками зстрагона. 
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ИШХАН С ОРЕХОВОЙ ПОДЛИВКОЙ 

* 200 г форели: 50 г ореховой подливки или 
уксуса; соль , зелень эстрагона по вкусу, 

Па 25 г грецких орехов для подливки: 1 г са 
жара, 50 г воды . 0,1 г соли , 10 г уксуса; зеленъ 
кинзы по вкусу. 

Подготовленную рыбу припустить так же, как ука¬ 
зано в предыдущей рецептуре. Затем осторожно пере¬ 
ложить готовую рыбу на блюдо* украсить веточками 
эстрагона. Отдельно подать ореховую подливку или 
белый винный уксус. Для ітритотовлешія подливки очи¬ 
щенные грецкие ор вхм ошпарить, удалить верхнюю 
пленку и тщательно растолочь. Измельченные орехи 
залить горюши водой, положить соль, сахар и варить в 
течение 16 мин. За 5 Мин до окончания варки добавить 
уксус и мелко нарезанную зсугенъ кинзы. Форель с оре¬ 
ховой подливкой мішшо подавать как в горячем, так и 
в холодном виде. 

ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 

САЛАТ «ЛЕНИ! [АКАНСКИЙ» 

❖ На 50 г баклажанов: 100 г помидоров, 25 г реп- 
чатта лука, 25 г болгарского перца; соль, чер 
НЫй перец, зелень петрушки по вкусу* 

Баклажаны, болгарский перец, помидоры нанизать 
на вертел и жарить ннд раскаленными углями (без 
пламени}- Овощи и лук репчатый очиститъ, посолить, 
уложить рядами и посыпать петрушкой. 

БЕЛАЯ ФАСОЛЬ ПРОТЕРТАЯ 

*** 8® г белой фасоли: 20 г кишмиша, 30 г мин 

валя, 3 г растительного масла, 15 г лимона; 
соль, зелень по вкусу. 
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Валую фасоль перебрать, промыть, сварить, про- 
цедить и протереть. Миндаль замочить в теплой коде, 
удалить кожицу и мелко нарезать. Удалить стебель¬ 
ки У кишмиша и промыть. Подготовленную фасоль 
переложить на противень, смазанный растительным 
маслом, добавить миндаль с кишмишом (50 г на пор¬ 
цию), хорошо перемешать, поставить ни слабый огонь 
на 10-15 мин. Фасоль переложить на блюдо, укра¬ 
сить дольками лимона и веточкой зелени, 

ХОЛМА ИЗ ЧЕЧЕВИЦЫ 
в виноградных ЛИСТЬЯХ 

•> На 30 г чечевицы: 15 г пшеничной мелкой 
крупы, 20 г репчатого лука. 20 г подсолнечно¬ 
го масла, 10 г кураги, 10 г албухары, 10 г изт 
ма. 50 г виноградных листьев; соль, перец, зе¬ 
лень кинзы, мяты, чабреца, петрушки по 
вкусу. 

Отварить чечевицу, откинуть на дуршлаг и поло¬ 
жить в кастрюлю. Отварить отдельно пшеничную кру¬ 
пу. Желтую сливу (албухяру) ошпарить кипятком, 
удалить косточки и нарезать. Репчатый луг: мелко 
нарезать и обжарить ня подсолнечном масле. Чечеви¬ 
цу, пшеничную крупу і лук, албухару, изюм, мелко 
нарезанную кинзу, мяту, чабрец перемешать, посы¬ 
пать солью и перцем. Свежие виноградные листья 
ошпарить кипятком, удалить плодоножки. На каж¬ 
дые 3-4 виноградных листа положить начинку весом 
50-60 г и завернуть в виде конверта. В кастрюлю ря¬ 
дами положить тол му, обложить сладкой курагой, 
залить водой, чтобы она Еіокрыла продукты, добавить 
подсолнечное масло и сверху плотно прикрыть оп¬ 
рокинутой тарелкой. Кастрюлю накрыть крышкой. 


2 к й'і куши 
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Варіггь на слабом огне. Готовую толму уложить на блю¬ 
до п досыпать петрушкой. Это блюдо можно пригото¬ 
витъ и « капустных листьях (свежих, квашеных). 

ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАННЫЙ 

*> На 50 г болгарского перца: 50 г моркови, 15 г 
репчатого лука, 60 г помидоров, 25 г подсол¬ 
нечного масла, 3 г петрушки. 2 г сахарного пес 
ка, 0,5 г корицы: соль по вкусу. 

Морковь нарезать соломкой и слегка обжаритъ 
на подсолнечном масле, добавить мелко нарезанный 
репчатый лук и довести до готовности. После этого 
положить очищенные от кожицы, нарезанные долъ- 
камі< помидоры и жарить еще в течение 5-7 мин, за¬ 
тем досыпать солью, сахарным песком, корицей, мел¬ 
ко нарезанной зеленью петрушки и охладить. Стручки 
пери 8 обмыть, срезать верхнюю часть вместе со стеб¬ 
лей удалить семена, опустить в подсоленную кипя- 
щую воду на 2-3 мин. Перец наполнить начинкой, 
р наложить в 1-2 ряди в кастрюлю с подсолнечным 
маслом, залить до половины горячей водой, закрыть 
кастрюлю крышкой и тушить в непрочном шкафу до го¬ 
товности. Фаршированный перец уложить на блюдо и 
поеьшать нетрушкой. 

КУРИЦА ОТВАРНАЯ 

ѵ На тушку курицы или цыпленка: коренья 
петрушки; соль ло вкусу. 

Подготовленную тушку курицы положить в каст¬ 
рюлю. залитъ холодной водой так, чтобы вода покры¬ 
ла тушку, и, закрыв кит тр гол то, варить на слабом огне. 
Готовую курицу вынутъ пэ бульона, посолить, разде¬ 
лить па части и уложить на блюдо, придав форму це¬ 


лой тушки. Если вареную курицу нужно некоторое 
время хранить, то ее следует завернуть во влажную 
салфетку и оставить в холодном месте. 

БАРАНИНА ОТВАРНАЯ 

*> Па 150 г баранины: 200 г картофеля; зелень 
петрушки, лавровый лист, соль по вкусу. 
Корейку баранины обмыть, очистить, срезав с на¬ 
ружной стороны сухожилия и пленку, положить це¬ 
лым куском в кастрюлю и залить горячен водой, что¬ 
бы вода покрыла баранину. Кастрюлю плотно закрыть 
крышкой и поставить на сильный огонь. Когда буль¬ 
он закипит, снять сену, добавить соль, лавровый лист 
продолжать варить на слабом огне до готовности. 
Вареную баранину нарезать на кусочки, уложить 
на блюдо, после чего украсить петрушкой. Отдельно 
подать отварной карто<|)ель. 

ИШХАН (ФОРЕЛЬ) В ВИНЕ 

❖ На 200 г форели: 35 г белого виноградного вина , 
10 г лимона или 55 г зерен граната; соль, гм? 
рец, эстрагон и зеленый лук по вкусу. 

На дно кастрюли положить крест накрест неболь¬ 
шие чистые палочки, влить белое виноградное вино; 
на палочки в 2-3 ряда уложить подготовленную, под¬ 
соленную и поперченную, форель. Сверху на рыбу 
положить крупно нарезанные листья эстрагона и зе¬ 
леный лук. Кастрюлю закрыть крышкой и на неболь¬ 
шом огне припускать рыбу в течение ІЯ— 20 мин. По¬ 
дать форель горячей. Лимон или зерна граната подать 
отдельно. 
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

БОЗБАШ «СИСИАНСКИЙ» 

❖ На 125 г баранины: 160 г картофеля, Зг 
муки, 25 г репчатого лука, 15 г томатного 
пюре, 10 г топленого масла, 25 г свежих кис¬ 
лых слив (алыча): соль, перец, зелень раз¬ 
ная по вкусу. 

Баранью грудинку нарезать на куски несом по 50- 
60 г, положить в кастрюлю, залить водой н варить 
до п олуготОБНОсги, периодически снимай пену. Буль¬ 
он процедить; мясо положить в кастрюлю с подогре¬ 
тым жиром, добавить нарезанный к обжаренный реп¬ 
чатый лук с томатом-пюре, поджаренную муку и, 
помешивая, довести до готовности мяса. После этого 
залитъ бульоном, добавить нарезанный кубиками кар¬ 
тофель, щюмытые кислые сливы, соль, перец, зелень 
и варить до готовности картофеля. 

БОЗБАШ «ЕРЕВАНСКИЙ» 

❖ На 125 г баранины: 30 г гороха. 25 г репча¬ 
того лука. 100 г картофеля, 15 г томатного 
пюре, 30г яблок. Юг чернослива: соль, перец, 
разная зелень по вкусу. 

Баранью груднику нарезать на куски весом по 100- 
125 г и сварить бульон, как для бозбаша «снснанско- 
го* (см. предыдущий рецепт). В процеженный бульон 
положить подготовленный горох и довести до готовно- 
сти. Затем добавить нарезанный дольками картофель, 
кусочки мяса, обжаренный репчатый лук и томатное 
пюре, промытый чернослив, яблоки, очищенные от сер¬ 
дцевины и разрезанные на четыре части, соль, перец 
и варить суй еще 10— | б мин. 
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БОЗБАШ «ШУШИНСКИЙ» 

•> На 125 г баранины: 60 г картофеля, 3 г муки, 
10 г топленого масла. 50 г яблок. 50 г айвы, 25 г 
репчатого лука, разной зелени по 3 г: соль, пе¬ 
рец по вкусу. 

Баранью грудинку нарезать на куски по 35-40 г, 
положить в кастрюлю, залить водок к варить до полу- 
готовности, периодически снимая пену. Бульон про¬ 
цедить, а мясо и мелко нарезанный репчатый лук об¬ 
жарить на масле, затем добавить муку и продолжать 
жарить до тех пор, пока мука не приобретет темно- 
коричневый цвет'. Обжаренное с мукой и луком мясо 
залитъ процеженным бульоном, добавить очищенный 
и нареза нн ый картофель, солъ, перец, очищенную 
от сердцевины и нарезанную дольками айву и варить 
до полуготовностп айвы. После этого добавить наре¬ 
занные дольками, очищенные от сердцевины и кожу¬ 
ры яблоки, зелень и на слабом огне довести Оозбаш до 
готовности. 

кололик 

❖ На 125 г баранины: 30 г риса, 1/2 яйца, 40 г 
репчатого лука, 10 г топленого масла. Юг 
эстрагона. 5 г петрушки; соль, перец черный 
по вкусу. 

Мякоть задней ноги туши (бараньей) отделить 
от костей. Из костей сваритъ бульон, процедить. Мясо 
два раза пропустить через мясорубку. В измельчен¬ 
ное мясо добавить рис, яйцо, соль, мелко нарезанный 
репчатый лук, зелень петрушки, перец, тщательно пе¬ 
ремешать и скатать в небольшие шарики. В горячий 
процеженный бульон положить обжаренный на мас¬ 
ле мелко нарезанный репчатый лук, мясные шарики. 
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ІІе Ребранный іі промытый ряс» зелень эстрагона іт ва¬ 
рить до готовности рисе. Взбитые яйца развести хо¬ 
лодай водой* Перед подачей ко л о лика ш стол влить 
Избитые яйца в суп тонкой струей, непрерывно номе¬ 
ра нал ложкой, затем дать закипеть* 

МЯСНОЙ СУП (МСЛПУР) 

*> На 125 г баранины: 20 г крупы пшеничной , 
100 ш картофеля, 20 г репчатого луЩ, 10 г топ¬ 
леного масла , 15 г томата пюре; соль, зеленъ 
по вкусу . 

Порционные куски баранины (грудинку или корей¬ 
цу) положитъ в кастрюлю е холодной водой и варить* 
УДаляя пену, до полуготовности мяса* Затем вынуть 
Мясо, бульон процедить* В кастрюле с разогретым мас¬ 
лом поджарить репчатый лук, добелить томатное пюре 
и продолжать жарить до тех пор, пока масло не по¬ 
явится на поверхности томата-пюре, после этого влить 
Туда процеженный бульон * добавить очищенную пше¬ 
ничную крупу (дзавар) и варить суп еще 2 0-30 мин, 
затем добавить соль, мясо, нарезанный кубиками кар¬ 
тофель и довести до готовности. При подаче на стол 
^Осыпать зеленью* 


ХОХОБ 

^ На 125 г баранины: 30 г топленого масла, 
200 г репчатого лука, 35 г зернышек граната, 
3 г сахара; соль зелень по вкусу. 

Жирную баран ішу нарезать, на куски весом 35 40 г, 
положить в кастрюлю с разогретым маслом, добавить 
Репчатый лук, на резанный кубиками, н жарить, пока 
барантиш на станет мягкой, а лук не приобретет золо¬ 
тистый цпгт. Затем добавить гранатные зернышки п 


22 


тушить до их обесцвечивания. Залить горячей водой, 
добавить сахар, дать закипеть. За 5 мин до подачи 
посыпать суп мелко нарезанной зеленью, 

МАХОХ 

❖ На 100 г баранины; 30 г крупы * 1/4 яйца, 20 г 
масла топленого, 25 г начатого лука , 80 г кар 
тофеля (4 штуки); соль т перец, чамин, разная 
зелень по вкусу, 

Баранину дважды пропустить через мясорубку, В за¬ 
моченную мелкую пшеничную крупу положить сы¬ 
рые яйца, рубленую баранину, мелко нарезанный лук* 
черный перец, соль* сушеную или свежую зелень и все 
хорошо перемешать. Из приготовленной массы ска¬ 
тать шарики величиной с грецкий орех (махох) и по 
лежитъ в бульон, приготовленный из костей барани¬ 
ны* Добавить очищенные* равные но величине мелкие 
картофелины* соль» чаман и варить до тех пор, пока 
шарики не всплывут на поверхность бульона. Подать 
махох, посыпав зеленью, 

СУП ИЗ БАРАНИНЫ С РИСОМ 

+*+ На 125 г баранины; 25 г репчатого лука > 10 г 
топленого масла , 30 г риса, 25 г албухары; соль, 
перец , зелень петрушки по вкусу. 

Баранью грудинку нарезать мелкими кусочками, 
залить водой п варить до готовности, периодически 
снимая пену* Сваренное мясо положить в кастрюлю* 
залить горячим процеженным бульоном, добавить 
мелко нарезанный и обжаренный репчатый лук* рис, 
промытую желтую сливу (албухару), солъ» перец и ва¬ 
рить до готовности риса* При подаче посыпать пет¬ 
рушкой* 
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МЯСНОЙ СУП С ЧЕЧЕВИЦЕЙ 

❖ На 125 ? говядины; 50 г чечевицы. 100 г карто¬ 
феля, 25 г репчатого лука, Юг топленого мас¬ 
ла; соль , перец и зелень петрушка по вкусу. 

Сваренный из говядины бульон процедить, а мясо 
нарезать на куски. В процеженный бульон положить 
перебранную и промытую чечевицу, добавить куски 
говядины, мелко нарезанный и обжаренный репчатый 
лук, крупно нарезанный картофель, соль, -перец и ва¬ 
рить суп до готовности чечевицы. Подать суп, посы¬ 
пав мелко нарезанной зеленью петрушки. 


ФЛОЛ 

На 125 г говядины: 50 г овсяной или пшенич¬ 
ной муки, 20 г мелкой пшеничкой крупы, 25 г 
репчатого лука. Юг топленого масла, 100 г 
шпината, 15 г томата пюре: соль, черный пе¬ 
рец по вкусу. 

Овсяную муку (можно пшеничную) тщательно пе¬ 
ремешать с отваренной мелкой пшеничной крупой, 
добавить соль, І/2 стакана воды, замесить тесто и раз¬ 
делась его на мелкие шарики (флол) величиной с че¬ 
решки). В горячий говяжий бульон добавить мелко 
нарезанный и обжаренный репчатый лук, томатное 
пюре, крупно нарезанный шпинат, соль, перец и ва¬ 
рить 10 мин. Затем положить в бульон флол н варить 
до тех нор, пока шарики не всплывут на поверхность 
супа. 


хлш 


❖ На 300 г говяжьих или 400 г бараньих но¬ 
жек: 100 г рубца, 800- 1000 г воды: соль, чес¬ 
нок по вкусу. 
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Предварительно очищенные говяжьи ножки опа¬ 
литъ, поскоблитъ, тщательно промыть и разрубить 
но части. Подготовленные ножки положить в холод 
ную воду на 24 ч и через каждые 2-3 ч менять воду. 
После этого ножки еще раз промыть, переложить в не¬ 
широкую кастрюлю и залить водой так, чтобы уро¬ 
ненъ ее на ) 5-20 см был выше продукта. Варить хаш 
без шли, не допуская бурного кипения, периодичес¬ 
ки снимая пену и жир с поверхности до тех пор, пока 
мясо не будет легко отделяться от костей. Во время 
варки хаш а можно добавить вареный рубец. За 5 мин 
до подачи влить в хаш снятый жир. Подать кяш очень 
горячим. Отдельно подать соль, толченый чеснок, 
разведенный бульоном, редьку и лаваш. 

СУП ИЗ ТЫКВЫ с ФРИКАДЕЛЬКАМИ 
(ДДМАПУР) 

❖ На 125 г мяса: 160 г тыквы, 35 г репчатого 
лука, 10 г топленого масла, 1/5 яйца; соль, зе¬ 
лень, перец по вкусу. 

Мясо говяжье отделить от костей, пропустить че¬ 
рез мясорубку, В фарш добавить сырые яйца, соль, 
перец черны й, мелко нарезанный лук и зелень (мож¬ 
но сушеную), перемешать и из полученной массы ска¬ 
тить шарики величиной с грецкий орех. Тыкву очис¬ 
тить от кожицы и семян, нарезать кубиками величиной 
с мясные шарики. Из костей приготовить бульон, про¬ 
цедить, поставить на огонь, положить туда нарезан¬ 
ные куски тыквы. Затем добавить мясные шарики, 
мелко не резанный и обжаренный на масле репчатый 
лук, свежие листья эстрагона, соль и продолжать ва¬ 
рить до готовности тыквы и мясных шариков. 
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ЧХРТМА 

❖ На 150 г курицы: 1/2 яйца (желток). 80 г 
репчатого луна. 15 г топленого масла. Юг 
муки. 15 г винного уксуса; соль, шафран, киноа 
по вкусу. 

Обработанную курицу положить в кастрюлю, залить 
водой так, чтобы вода покрыла тушку, и варить, перио¬ 
дически снимал с бульона пену. Сваренную курицу вы¬ 
нуть из кастрюли и разрубитъ на куски, о бульон проце¬ 
дить. В процеженный бульон положитъ куски курицы, 
мелко нарезанный и обжаренный репчатый лук, под¬ 
жаренную и разведенную бульоном муку и довести до ки¬ 
пении. Заранее приготовить настой шафі>ана. Для этого 
шафран всыпать в стакан, залить кипятком (1/2 стака¬ 
на воды), накрыть крышкой и поставить в теплое место 
на 2 часа, после чего процедить. Цвет настоя должен 
быть темно-коричневый, запах ароматный. В отдельной 
посуде тщательно растереть яичные желтки, постепен¬ 
но добавляя теплый бульон, чтобы желтки не сверну¬ 
лись. После этого влить настой шафрана, белый винный 
уксус, добавить мелко нарезанную кинзу', размешать, 
перед подачей влить подготовленные желтки. Не дово¬ 
дить до кипения. Вместо курицы для приготовления 
этого супя можно использовать баранину, 

КУРИНЫЙ БУЛЬОН с мясными 
ФРИКАДЕЛЬКАМИ (АРГАІ [ЛК) 

На 500 г бульона: 170 г курицы, 20 г морко¬ 
ви, 25 г репчатого лука; зелень петрушки 
по вкусу. 

На 125 г мяса для фарша; 25 г репчатого лука. 
10 г топленого масла, 5 г риса, 1 /2 яйца. 15 г 
лимона; соль, перец, зелень кинзы по вкусу. 


Сварить бульон из курицы вместе с луком и мор¬ 
ковью. Мясо два раза пропустить через мясорубку, 
добавить сваренный до полуготовпости рис, мелко на¬ 
резанный и обжаренный репчатый лук, кинзу, соль, 
перец, тщательно перемешать, скатать из фарша не¬ 
большие шарики, которые затем сварить в приготов¬ 
ленном бульоне. Отдельно в посуде растереть яич¬ 
ные желтки, добавить лимонный сок и хорошо 
размешать. Подготовленные желтки влить в суп, по¬ 
мешивая подогреть, но не доводить до кипения, ина¬ 
че желтки свернутся. Подать суп, посыпав зеленью 
петрушки, 

СУП с ЛАПШОЙ «ПРАЗДНИЧНЫЙ» 

❖ На 500 г бульона; 200 г курицы, 25 грепчато 
го лука.20 г моркови, 40 г лапши или верми 
шел и., 1/2 яйца, 15 г лимона; соль, перец , пет¬ 
рушки по вкусу. 

На 1 кг высушенной лапши; 950 г муки пше¬ 
ничной 1-га сорта, 5 лцц, 200 г воды, 20 г соли. 

Для приготовления лапши просеять муку, собрать 
ее горкой, сделать углубление, влитъ япца, воду, до¬ 
бавить соль и месить тесто до тех пор, пока оно не- 
станет очень крутым и упругим. Разделить тесто 
на несколько кусков и раскатать каждый кусок пла¬ 
стом толщиной 1-1,5 мм. Каждый пласт теста свернуть 
в виде рулета и нарезать на узкие полоски шириной 
3-4 мм. Полученную лапшу высушить на воздухе и 
хранить в сухом месте. Сворить куриный бульон. 
Во время варки положить в бульон очищенную луко¬ 
вицу и морковь, разрезанные пополам. В процежен¬ 
ный бульон всыпать лапшу или вермишель и варить 
до готовности. Отдельно тщательно взбить яичные 
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желтки, добавить лимонный сок, корошо перемешать, 
влить желтки в приготовленный суп, размешать и 
подогреть, не доводя до кипения. При подаче посы¬ 
пать мелко нарезанной зеленью петрушки* 

СУП ИЗ ФОРЕЛИ С КИЗИЛОМ 

*> На 150 г рыбы: 25 г репчатого лука, 30 г 
риса, 10 г корня петрушки , 15 г сушеного ки 
зила, 15 г грецких орехов; соль , зелень кинзы 
по вкусу. 

Очищенную и выпотрошенную рыбу, залить в кас¬ 
трюле холодной водой, добавитъ соль, очищенные кор¬ 
ни петрушки, репчатый лук и варить на слабом огне 
15 20 мин. Рыбу вынуть, а в бульон положить про¬ 
мытый и очищенный от косточек кизил, рис, толче¬ 
ные грецкие орехи и довести до кипения. Подать суп, 
посыпав зеленью кинзы. (Сверенную рыбу выложить 
на блюдо. 

СУП ИЗ ФОРЕЛИ С КАРТОФЕЛЕМ 

*:* На 150 г форели (ишхана}: 200 г картофеля , 
10 г зеленого лука, 20 г корня петрушки , пе 
рец черный и душистый по 2-3 горошины; 
соль, зелень эстрагона по вкусу. 

Приготовить и подать суп так же, как и суп из фо¬ 
рели с КИЗИЛОМ (см. предыдущий рецепт), только в про¬ 
цеженный бульон добавить душистый перец, крупно 
нарезанный картофель* 

ГРИБНОЙ СУП (СНКАПУР) 

♦ На 120 г сушеных грибов: 100 г картофеля , 
15 г топленого масла + 25 г риса: соль , перец 
и зелень петрушки по вкусу. 
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Сушеные грибы тщательно промыть, замочить 
на 3-4 ч и в этой же воде отварить. Бульон процедить, 
отваренные грибы мелко нарезать и вновь положить в 
бульон. Добавить в суп крушю нарезанный картофель, 
мелко нарезанный и обжаренный репчатый лук, пере¬ 
бранный и промытый рис. Посолить и варить до готов¬ 
ности риса. 

ГРИБНОЙ СУП С ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ 

<* На 125 г мяса: 20 г сушеных грибов, 10 г топ 
ясного масла, 20 г перловой крупы, 20 г репча 
того лука * 80 г картофеля , 1/4 лимона; соль , 
зелень кинзы по вкусу. 

Сварить бульон из говядины и процедить, мясо от¬ 
делить от костей и нарезать на куски весом в 40-50 г. 
В горячий процеженный бульон добавить перебран¬ 
ную и промытую перловую крупу, мелко нарезан¬ 
ный и обжаренный репчатый лук, соль іг варить суп 
на небольшом огне. Сушеные грибы тщательно про¬ 
мытъ, замочить на 3 4 часа и сварить п зл ой же во¬ 
де, Отвар процедить, грибы мелко нарезать ы вместе 
с отваром добавить в суп. Затем добавить нарзан¬ 
ный кубиками картофель, посолить и довести суп до 
готовности. Перед подачей в тарелку с супом доба¬ 
вить лимонный сок* 

СУП ИЗ КРАСНОЙ ФАСОЛИ (ЛОБАХЛШУ) 

На 60 г красят фасаду; 25 г репчатого лука, 
15 г грецких орехов , 3 г муки, 10 г топленого мае 
ла; соль, красный перец, зелень кинзы по вкусу. 

Фасоль перебрать, промыть, залить холодной водой, 
довести до кипения, снять пену и варить на неболь¬ 
шом огне до готовности. Откинутъ фасоль на дуршлаг, 
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половину ее хорошо растереть п развести отваром до 
образовании однородной массы, добавить в массу мел¬ 
ко нарезанный репчатый лук. Оставшуюся половину 
фасоли, муку, разведенную отваром, толченые грец¬ 
кие орехи, соль, красный перец, зелень кинзы пере¬ 
мешать. соединить с оставшимся отваром и получен¬ 
ной массой и дать закипеть. 

СУП-ПЮРЕ ИЗ БЕЛОЙ ФАСОЛИ 

•* На 80 г белой фасоли: 25 г репчатого лука. 
15 г топленого масла. 3 г муки; соль, красный 
перец, зелень кинзы и укропа по вкусу. 

Крупную белую фасоль залить холодной водой и ва¬ 
рить до готовности. Откинуть на дуршлаг, а затем рас¬ 
тереть, положить а отвар п посолить. Добавить в суп 
мелко нарезанный и обжаренный репчатый лук, под¬ 
жаренную муку, разведенную отваром. На небольшом 
огне, помешивал, довести до кипения. Подать суп-пюре, 
посыпав красным перцем, кинзой и укропом. 

СУП ИЗ ГОРОХА С ОРЕХАМИ 

<* На 30 г гороха: 25 г репчатого лука, 3г муки, 
15 г топленого масла, 100 г картофеля, 15 г грец¬ 
ких орехов; соль, перец, зелень петрушки. 

Сварить горох, затем добавить в него крупно наре¬ 
занный картофель, мелко нарезанный и обжаренный 
репчатый лун с мукой, толченые орехи, соль, перец 
и варить до готовности. 

РИСОВЫЙ СУП (БРНДЗАПУР) 

❖ На 25 г риса: 100 г картофеля, 25 г репчато¬ 
го лука. 20 г моркови. 10 г сельдерея, 15 г топ- 
леного масла; соль, зелень кинзы по вкусу. 
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В кипящую подсаленную воду засыпать рис, поло¬ 
жить обжаренные морковь, <*угьдерей, репчатый лук, 
картофель, нарезанный кубиками, варить суп до го¬ 
товности риса. Подавать суп, посыпав зеленью кинзы. 

СУП ИЗ КРАПИВЫ 

*** На 150 г крапивы: 25 г репчатого лука, 15 г 
топленого масла, 80 г карто<1>еля, 20 г риса; 
соль, перец, зелень петрушки по вкусу. 

Влить в кастрюлю горячую воду, посолитъ, доба¬ 
вить мелко нарезанный и обжаренный репчатый лук, 
крупно нарезанный картофель, промытый рис и ва¬ 
рить суп до готовности риса. За 15 мин до подачи до¬ 
бавить перебранную, промытую и нарезанную моло¬ 
дую крапиву и довести до кипения. Суп из крапивы 
рекомендуется готовить на мяском бульоне. Подать 
суп, посыпав зеленью петрушки. 

СУП «КРЧИК» 

'•* На 15 г пшеничной крупы: 100 г квашеной 
капусты, 20 г репчатого лука, 15 г томата 
пюре. 15 г топленого масла. 80 г картофеля: 
соль, перец, зеленъ петрушки по вкусу. 

Мелко нарезанный репчатый лук обжарить на мас¬ 
ле, добавить промытую и отжатую от воды шинкован¬ 
ную квашеную капусту и тушить до готовности, пери¬ 
одически понемногу добавляя вода. Затем добавить 
в овощи томатное шоре, хорошо перемешать и тушить 
еще в точение 5-7 мин. Сваренные отдельно нарезан¬ 
ную картошку и мелкую пшеничную крупу вместо с от¬ 
варом соединить с тушеными овощами и дать проки¬ 
петь 10-15 мин. Подать крчнк, посыпав красным 
сладким перцем и зеленью петрушки. 
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СПАС 

На 200 г мацуна или БОО г пахты; в г муки. 
25 г репчатого лука, 10 г топленого масла. 
45 г риса или пиіеничноіі крупы, 6 г мяты или 
кинзы, 1/4 яйца; соль по вкусу. 

Муку растереть с яйцом. Мацув развести водой 
ив расчета 1:1 (вместе с отваром риса или крупы). 
Е яггчно-мучную смесь, все время помешивая, влить 
разведенный водой мацун. Кастрюлю со смесью по¬ 
ставить на небольшой огонь и, непрерывно помеши¬ 
вая, довести до кипения. Добавить вареный рис вместе 
с отваром, мелко нарезанный и обжаренный репча¬ 
тый лук, кинзу шш мяту, перемешать и довести суп 
до кипении. Вместо риса можно использовать пше¬ 
ничную крупу, а вместо мацуна — свежую пахту. 

СЛАДКИЙ СУП ИЗ ПШЕНИЧНОЙ КРУПЫ 

❖ На 40 г мелкой пшеничной крупы : 250 г ви¬ 
ноградного сока. Юг сахара, 12 г грецких оре¬ 
хов. 15 г сливочного масла; корица, молотый 
душистый перец по вкусу. 

Мелкую пшеничную крупу промыть, сварить в воде 
и откинуть [?а сито. Готовую крупу переложить в кас¬ 
трюлю, залить виноградным соком и довести до кипе¬ 
ния. Кастрюлю снять с огня, добавить сахар, сливоч¬ 
ное масло, хорошо перемешать, добавить толченую 
корицу, душистый перец, толченые грецкие орехи, 
тщательно перемешать и разлить в тарелки. Подать 
суп горячим или холодным. 

МАЦНЛБРДОШ (ОКРОШКА) 

❖ На 200 г мацуна; 1/2 яйца, 100 г огурцов, 40 г 
зелени петрушки, кинзы, укропа и зеленого 
лука, 10 г сметаны . 
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Мацун развести холодной кипяченой водой из расче¬ 
та 1:1. Свежие огурцы (мелкие), круто сваренные яйца, 
зеленый лук, укроп, кинзу, петрушку мелко нарезать. 
I Григотовленігую зеленъ, нарезанные огурцы п яйца пе¬ 
реложитъ в посуду с разведенным водой мацуном, доба¬ 
вить сметану, по вкусу соль и хорошо размешать. По¬ 
дать мацнабрдош в холодном виде. Для охлаждения 
положить небольшие кусочки пищевого лада. 

РЫБНЫЕ БЛЮДА 

ИШХАН (ФОРЕЛЬ) В МАСЛЕ 

❖ На 200 г форели: 35 г сливочнаго масла, 50 г 
гранатового сока; соль по вкусу. 

Дно кастрюли смазать сливочным маслом, поло¬ 
жить в нее рядами подготовленную форель, сверху 
смазать рыбу сливочным маслом и посыпать лис¬ 
тьями эстрагона. Кастрюлю плотно закрыть крыш¬ 
кой и на небольшом огне припускать рыбу в тече¬ 
ние 18 20 мин. Подать форель горячей. Отдельно 
подать гранатовый сок. 

ИШХАІ I С КАРТОФЕЛЕМ 

❖ На 200 г форели: 150 г картофеля, 6 г муки, 
26 г топленого масла, 15 г лимона; соль, перец, 
зелень петрушки по вкусу. 

Обработанную форель промыть, распластать, на¬ 
резать поперек на куски, посолить, обвалять в муке 
и обжарить на масле с обеих сторон до образования 
золотистой корочки. Отдельно обжарить нарезанный 
дольками картофель. Подать форель на блюде вместе 
с обжаренным картофелем, украсив веточками пет¬ 
рушки; отдельно подать лимон. 
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ИШХАН С ЯЙЦОМ 

<♦ На 200 г форели: 20 г топленаго масла, I яйцо; 
соль, перец, эстрагон по вкусу. 

Выпотрошенную, промытую форель распластать, 
не разрезая спинки. □ обжарить на масле с обеих сто¬ 
рон до образования золотистой корочки. Обжаренную 
рыбу залить взбитыми яйцами и поставить сково|хэду 
с рыбой в духовой шкаф на 3-5 мин. Подать форель 
прямо на сковороде, посылав эстрагоном, ротовую рыбу 
можно украсить яичницей-глазуньей и эстрагоном. 

КУТАЛ 

❖ На 250 г форели: 20 г риса, 20 г масла, 15 г 
изюма, 0,1 г имбиря: соль, зелень петрушки 
по вкусу. 

Очищенную рыбу выпотрошитъ, не разрезая брюш¬ 
ка, через отверстие, образовавшееся после удаления 
жабр, а затем промыть и посолить. Рыбу наполнить от¬ 
варенным рисом, заправленным маслом, изюмом и им¬ 
бирем. Подготовленную рыбу свернуть кольцом, продев 
хвостовой плавник в отверстие нижней челюсти, после 
чего положить на смазанный маслом и посыпанный су¬ 
харями противень и запечь в духовом шкафу. Подать 
форель на блюде, украсив веточками петрушки. 

КОТЛЕТЫ ИЗ ИШХАНА 

На 200 г форели: 50 г топленого масла, 
1/4 яйца, 50 г томатной подливки, 3 г соли, 
0,02 г душистого перца, 0,5 г мускатного оре¬ 
ха, 0,02 г черного перца, 1 г чеснока, 2 г зстра 
гона. 

Форель очиститъ, выпотрошить и промыть. Мякоть 
рыбы нарезать на куски и пропуститъ два раза через 


мясорубку. Добавить яйцо, толченый мускатный орех, 
черный и душистый перец, чеснок, соль и тщательно 
перемешать. Из при гота вле иного фарша скатать ша¬ 
рики величиной с куриное яйцо. Подготовленные 
шарики поджарить на сковороде. Для приготовления 
томатной подливки репчатый лук мелко нарезать 
и слегка обжарить на топленом масле, положитъ п него 
томатное шоре, а затем поджаренную мужу (мука дол¬ 
жна быть темно-коричневого цвета) и оставить на огне 
еще некоторое время. После этого развести рыбным 
бульоном, добавить соль, сахар, красный перец, раз¬ 
мешать. Подать на блюде, полив томатной подливкой 
и посыпав эстрагоном. 

ПЕСТРУШКА В СУХАРЯХ 

•> На 250 г рыбы: 1/4 яйца, 20 г молока, 20 г су¬ 
харей, 20 г топленого масла, 15 г лимона. 10 г 
муки; соль. перец, зелень петрушки по вкусу. 

Очищенную и выпотрошенную рыбу промыть и по¬ 
солитъ, Яйцо взбить, соединитъ с молоком я разме¬ 
шать до получения однородной массы. Рыбу обвалять 
в муке, положить в смесь из молока с яйцом, после 
чего обвалятъ в мелких сухарях и обжарить в масле 
с обеих сторон до образования золотистой корочки. 
Подать пеструшку на блюде вместе с лимоном, наре¬ 
занным кружочками, украсив веточками зелени пет¬ 
рушки. 

КЧУЧ ИЗ ПЕСТРУШКИ 

*> На 200 г пеструшки: 50 г репчатого лука, 
20 г сливочного масла, 100 г помидоров. 15 г 
болгарского перца, по 2 зерна черного и ду¬ 
шистого пррца, 5 г соли, 25 г белого вина, 20 г 
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муки для теста; красный перец, зелень зет 
рагана по вкусу. 

На дно глиняной посуды, смазанной сливочным 
маслом, положить слой репчатого лужа, нарезанного 
кольцами, а на него слой красных помидоров, наре¬ 
занных кружочками, мелко нарезанный болгарский 
перец, носы пятъ солью, красным перцем и положить 
несколько зерен черного и душистого перца. Сверху 
на овоще уложить в одни ряд обработанную пеструш¬ 
ку (крупные экземплярм разрезать на куски), по¬ 
крыть слоем нарезанных помодоров, луком, эстраго¬ 
ном и добавить перец (черный, красный и душистый}, 
залить белым вином, закрыть посуду крышкой, края 
крышки обмазать тестом и поставить посуду с рыбой 
в горячий духовой шкаф на 30—40 міш. Подать рыбу 
в той же посуде. 

СИГ С ОВОЩАМИ 

♦> На 200 г сига; 20 г моркови, 20 г репчатого 
лука, 20 г томата-пюре, 15 г топленого мае 
ла, 3г муки. 2 г чеснока, 100 г рыбного бульо¬ 
на; соль, перец горошком, зелень петрушки 
по вкусу. 

Рыбу очистить, выпотрошить, промыть, отрезать го¬ 
лову и хвост, разрезать на куски и отваритъ. Из головы 
и хвоста сваритъ бульон и процедить. Морковь и реп¬ 
чатый луж мелко нарезать, обжарить на масле, затем 
добавить томатное пюре и жарить еще 5-7 мин. Обжа¬ 
ренную муку, помешивая, развести рыбным бульоном, 
добавить подготовленные овощи, толченый чеснок, соль, 
перец и дать закипеть. Отваренную рыбу золить приго¬ 
товленной подливкой и довести до кипения. Подать 
сиг на блюде, посыпав зеленью петрушки. 
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БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ 


ТОЛМЛ В ВИНОГРАДНЫХ листьях 

❖ На 100 г баранины: 80 г виноградных листь¬ 
ев, 5 г риса, 20 г репчатого лука. 50 г мацуна, 
2 г чеснока или 1 г корицы, 10 г сахара; соль, 
перец, зелень чабреца . мяты, кинзы, базилика, 
майорана па вкусу . 

Мякоть баранины разрезать на небольшие куски, 
пропустить через мясорубку, В молотое мясо добавить 
полуотваренный рис, мелко нарезанный репчатый лук, 
кинзу, мяту, базилик, чабрец, майоран, соль, перец; 
фар га тщательно перемешать. Свежие виноградные ли¬ 
стья положить в кипяток на 2 3 мин (кипятить их 
нельзя), после чего удалить черешки. Взять 1 -2 ви¬ 
ноградных листка, положить на них фарш, завернуть 
в виде конверта. Па дно кастрюли положить рубле¬ 
ные кости, оставшиеся после отделения от них мяко¬ 
ти, и виноградные листья. Сверху уложить рядами 
подготовленную тол му, влить немного бульона шш 
воды и плотно прикрыть опрокинутой тарелкой. Кас¬ 
трюлю закрыть крышкой и на слабом огне довести 
тол му до готовности. Подать тол му политой соком, 
который образовался при тушении. Мацун с толче¬ 
ным чесноком шш с сахаром и корицей подать от¬ 
дельно. 

ТОЛМА ИЗ КАБАЧКОВ 

•> На 100 г баранины: 70 г кабачков, 70 г полги 
даров, 50 г перца. 4 г риса, 20 г реп чатого лука, 
10 г топленого масла; соль, перец, зелень чаб¬ 
реца, базилика, кинзы, майорана, эстрагона 
по вкусу. 
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Мякоть барышны разрезать на куски « пропустить 
через мясорубку* В измельченное мясо добавить отва¬ 
ренный рис, яйцо, СОЛЪ, перец, мелко нарезанный реп¬ 
чатый лук і разную зелень. Фарш тщательно переме¬ 
шать. У небольших кабачков отрезать концы, удалить 
ложкой семена и отпарить кипятком, кабачки напол¬ 
нить мясным фаршем. Томатное пюре поджарить 
на масле, развес*™ бульоном, сваренным из костей, до¬ 
бавить поджаренную муку, разведенную бульоном, 
и тщательно размешать* Фаршированные кабачки по¬ 
ложить рядами в кастрюлю, залить приготовленной 
томатной иолл ивкой и прикрытъ опрокинутой тарел¬ 
кой, Кастрюлю закрыть крышкой и на слабом огне 
довести толму до готовности* Подать толму политой 
томатной подливкой и посыпанной мелко нарезанной 
зеленью петрушки; отдельно подать мацун с толче¬ 
ным чесноком, 

ПОМИДОРЫ С БАРАНЬИМ ФАРШЕМ 

Ф На 75 г баранины: 200 г помидоров, 3 г риса, 
1 /4 яйца, 10 г репчатого лука, 10 г топленого 
масла; соль ш перец , зелень петрушки по вкусу. 

Баранину пропустить через мясорубку* Молотое 
мясо, помешивая, обжаритъ на масле, положить в него 
мелко нарезанный обжаренный репчатый лук, яйца, 
сваренные вкрутую и мелко рублевые, отваренный 
рис, добавятъ соль, перец и перемешать* Помидоры 
промыть, надрезать верхнюю часть, чайной ложкой 
удалить семена, наполнить фаршем, закрыть срезан¬ 
ной частью, положить на смазанный маслом проти¬ 
вень, сбрызнуть маслом и поставить 8 духовой шкаф 
на 10-12мин. Подать помидоры посыпанными зеле^ 
нью петрушки. 


БАРАНИНА 

С БАКЛАЖАННОЙ ИКРОЙ 

*> На 100 г баранины: 100 г баклажанной икры, 
20 г топленого масла, 25 г репчатого лука, 50 г 
томатной подливки , 25 г швейцарского сыра; 
соль, перец , зелень петрушки по вкусу. 
Баранину пропустить через мясорубку, добавить 
соль* перец, перемешать и поджарить на масле» Доба¬ 
вить в фарш мелко нарезанный обжаренный репча* 
тьгіі лук. Отдельно приготовитъ баклажанную икру 
и томатную подливку. ІІа смазанную маслом сковоро¬ 
ду положить слой икры, затем слой жареного мяса с 
луком, на него вновь слой икры, политъ томатной под¬ 
ливкой, посыпать тертым сыром и поставить в духо¬ 
вой шкаф на 15-20 мин. Подать баранину в той же 
сковороде, посыпав петрушкой. 

БАРАНИНА СО СТРУЧКАМИ ФАСОЛИ 
И ЯЙЦОМ 

❖ На 150 г баранины: 150 г стручков фасоли, 25 г 
репчатого лука, 20 г топленого масла , / яйцо; 
соль, перец, зелень петрушки по вкусу. 

Из баранины, разрезанной на куски, сварить булъ- 
он> Вареное мясо положить в кастрюлю, добавить мел¬ 
ко нарезанный и обжаренный репчатый лук, влить 
немного бульона и тушить в течение 15 20 мин » за¬ 
крытой посуде. Отдельно припустить в бульоне тонко 
нарезанные стручки фасоли и откинуть их на сито. 
Тушеное мясо положить в кастрюлю, обложить варе¬ 
ными стручками фасоли, добавить соль, перец, затем 
залить взбитыми яйцами и поставитъ в духовой шкаф 
на 3-5 шін* Подать баранину посыпанной зеленью 
петрушки. 
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КОЛОЛИК ИЗ БАРАНИНЫ 

На 150 г баранины: 4 г риса. 1/4 яйца, 200 г 
картифе,пя, 20 г топленого масла. 15 г лимона, 
10 г сухарей; соль, перец, зелень каты и пет 
рушки по вкусу. 

Мякоть баранины пропустить дші раза через мясо¬ 
рубку. Добавить в измельченное мясо отваренный рис, 
книзу и тщательно перемешать. Из приготовленного 
фарша разделать шарики, смочить их В яйце, взбитом 
с водой (в соотношении 1:1), обвалять в сухарях и под¬ 
жарить в топленом масле. Подать колол ик, полив мас¬ 
лом, с жареным картофелем, лимоном; украсить ве¬ 
точками петрушки. 

БОРЛНИ «ДОРИЙСКОЕ.» 

❖ На 150 г баранины: 25 г репчатого лука, 20 г 
топленого масла. 200 г разной зелени. 100 г по 
мидаран; соль, перец по вкусу. 

Подготовленную баранину (кортику или і-рудинку) 
разрезать на небольшие куски, положить в кастрюлю 
с разогретым маслом и обжарить. Добавить мелко наре¬ 
занный обжаренный репчатый лук, мелко нарезанную 
зеленъ, разрезанные пополам помидоры, соль, перец и ту- 
попъ мясо в плотно закрытой посуде до готовности. 

КЕРУСУС 

**" Но 150 г баранины; 20 г топленого масла, 30 г 
репчатого лука, 20 г томата-пюре, 100 г кар 
тофелл; соль, перец.разная зелень по вкусу. 

Мякоть баранины или говядины нарезать поперек 
мышечной ткани кусочками длиной 2-3 см, толщи¬ 
ной 1 см, посолить, посыпать перцем, перемешать, 
положить на противень с разогретым маслом и жа¬ 
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рить до полуготовноепт. Затем добавить мелко наре¬ 
занный репчатый лук, отдельно поджаренное томат¬ 
ное пюре, посыпать нарезанной зеленью, противень 
закрыть крышкой и довести мясо до готовности. По¬ 
дать керусус с жареным картофелем, свежими или 
солеными огурцами. 

ПАСТЫНЕР С БЕДОЙ ФАСОЛЬЮ 

❖ На 150 г баранины: 50 г белой фасоли , 25 г реп 
чат ого лука, 20 г топленого масла, 60 г пом и 
доров; соль, перец, зелень петрушки по вкусу. 

Перебранпую белую фасоль залить холодной водой. 
Через 20—25 мил слить воду, фасоль снова залить хо¬ 
лодной водой, варить до мягкости, а затем откинуть 
на сито. Нарезанную мелкими кубиками баранину об¬ 
жарить на масле, залить отваром фасоли так, чтобы 
отвар покрыл баранину, закрыть крышкой и тушить. 
За 20-25 мин до готовности мяса добавить мелко на¬ 
резанный обжаренный репчатый лук, отваренную 
фасоль, разрезанные пополам помидоры и затем ту¬ 
шить в духовом шкафу до іотовкости. Подать насты - 
нер, посыпав зеленью петрушки. 

ТАПАКА ПО-ЛРЦАХСКИ 

❖ На 150 г баранины; 50 г репчатого лука, 100 г 
картой ля, 20 г топленого масла. 100 г поми 
доров, 50 г баклажанов, 35 г болгарского пер 
ца; соль, перец, зелень укропа по вкусу. 

Корейку баранины разрезать на небольшие куски, 
посолить и обжарить на сковороде с разогретым мас¬ 
лом. По отдельности поджарить репчатый лук, нарезан¬ 
ный кольцами, баклажаны кружками, помидоры — 
половинками, картофель — дольками и болгарский 
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перец — целиком. Подать тапака, обложив жареными 
овощами и посыпан укропом. 

ПЛОВ С ЖАРЕНОЙ БАРАНИНОЙ 

<■ На 80 г риса: 30 г топленаго масла, 100 г ба 
ран ины, 30 г репчатого лука, 35 г зерен грана 
та; соль по вкусу. 

Из рпеа приготовить откидной плов. Баранину на¬ 
резать мелкими кусками, поджарить на сковороде, до¬ 
бавить мелко нарезанный обжаренный репчатый лук, 
зерна граната, залитъ водой так, чтобы ока покрыла 
продукты, закрыть крышкой, поставить на небольшой 
огонь и тушить до готовности. Подать плов на блюде; 
на отдельном блюде подать баранину, политую соком, 
образовавшимся при ее тушении. 

ШАШЛЫК ПО-КАРСКИ 

❖ На 200 г баранины: 50 г курдючного сала, 10 г 
уксуса или лимонной кислоты, 3 г коньяка, 60 г 
репчатого лука ; Зелень укропа, кинзы, пет 
рушки, черный перец по вкусу. 

С мякоти спинной н поясничной части баранины 
срезать грубые сухожилия и разрезать мясо на куски. 
Куски мяса должны быть круглой формы, плоскими, 
с надрезами, весом по 180-200 г. Курдючное сало на¬ 
резать на такие же куски. Мясо и сало положить 
в глиняную или фарфоровую посуду, посыпать солью, 
душистым и черным перцем, гвоздикой, репчатым 
луком, пропущенным через мясорубку, добавятъ ук¬ 
сус или лимонную кислоту, коньяк, пряную зелень 
и поставить в холодное место на 6-7 ч для маринова¬ 
ния. Маринованные куски баранины нанизать на вер¬ 
тел, чередуя с кусками сала. Поверхность нанизан- 
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пых кусков мяса подровнять ножом. Жарить над рас¬ 
каленными углями (без пламени). Во время обжари¬ 
вания шашлыка следует периодически срезать тонки¬ 
ми ломтиками (1 1,5 см) наружный обжаренный слой 
мяса и сала. Подать шашлык с репчатым луком и зе¬ 
ленью укропа, кинзы, петрушки. 

тжвжик 

♦> На 60 г сердца; 70 г печени, 60 г легких, 20 г 
пищевода, 25 г курдючного жира, 40 г репча 
того лука, 15 г томата-пюре ; соль, перец, зе 
лень петрушки по вкусу. 

Печень после удаления желчи очистить от пленки. 
Легкие промыть. Почки разрезать вдоль пополам И очи¬ 
стить от пленки. Пищевод вывернуть и хорошо про¬ 
мыть. Подготовленные субпродукты и курдючное сало 
промыть, разрезать на одинаковые куски, положить 
на сковородку и жарить до полуготовности. Затем до¬ 
бавить нарезанный репчатый лук, томатное пюре, саль, 
перец. Закрыть сковороду крышкой и довести тжвжик 
до готовности. Эго блюдо можно приготовить и без 
томата-пюре. Подать тжвжик посыпанным петрушкой. 

МИДЖУРУМ 

❖ На 125 г говядины: 1 яйцо, 20 г топленого мас¬ 
ла, 100 г маринованных овощей: соль, перец, зе 
лень петрушки по вкусу. 

Смолотое в мясорубке мясо слегка обжарить па мас¬ 
ле и охладить. В обжаренный фарш положить взби¬ 
тые яйца, мелко нарезанную зелень петрушки, соль, 
перец. На сковороду, смазанную маслом, положить 
подготовленный мясной фарш, подровнять, полить 
растопленным маслом и затем запекать п духовом 
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шкафу в течение 20 мин. Подать миджурум на той 
же сковороде, посыпав петрушкой, отдельно подать 
маринованные овощи (рваные). 

БОР АН М С ГОВЯДИНОЙ 

❖ На 75 г говядины: 25 г репчатого мука. 35 г 
сливочного масла. 50 г муки, 1/4 яйца, 100 г 
мацуна; соль . перец, чеснок, зелень петрушки 
по вкусу. 

* 

В широкую посуду всыпать пшеничную муку, сде¬ 
лать в ней углубление, добавить соль, яйца, немного 
воды и замесить крутое тесто. Раскатать тесто тонким, 
слоем толщиной 0,3 см, выемкой или стаканом выре¬ 
зать лепешки размером 5—6 см и пересыпать мукой. 
Тесто можно также разрезать на кусочки четыреху¬ 
гольной формы. Мякоть говядины н репчатый лук про¬ 
пустить через мясорубку, добавить солъ, перец, пет¬ 
рушку и поджарить на масле. На каждую лепешку 
теста положить немного мясного фарша и защипать 
тесто так, чтобы фарш посередине был виден. Подго¬ 
товленные бораки положить в кастрюлю, влить не- 
мнош бульона, закрыть крышкой и на небольшом огне 
припустить до готовности. Вынуть бораки шумовкой, 
дать стечь бульону, переложить на сковороду с разог¬ 
ретым маслом и поджаритъ до образования золотис¬ 
той корочкн. Подать бораки горячими; мацу и с; из¬ 
мельченным чесноком подать отдельно. 

МУСАКА С БАКЛАЖАНАМИ 

❖ На 125 г говядины: 150 г баклажанов, 20 г 
топленого масла, 12 г риса, 50 г помидоров, 25 г 
репчатого лука: соль, перец, зелень петруш 
ки и укропа по вкусу. 
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Мякоть говядины нарезать мелкими кубиками, об¬ 
жарить на масле, залить водой так, чтобы вода по¬ 
крыла мясо, прикрыть посуду крышкой и тушить ДО го¬ 
товности. Рис перебрать, промыть и отварить до 
і юдуготовности. Лук репчатый мелко нарезать и об¬ 
жарить на масле. Баклажаны предварительно очис¬ 
тить, нарезать кружочками, посыпать солью и дать 
полежать 10-15 мин, после чего промыть, отжать 
и поджарить с обеих сторон па топленом масле. 

Мясо смешать с полуотваретшъш рисом, обжарен¬ 
ным луком и посыпать солью и перцем. На сковоро¬ 
ду, смазанную маслом, положить слой баклажанов, 
зачем слой мяса, покрыть слоем баклажанов, обло¬ 
жить помидорами, разрезанными пополам, влить не¬ 
много бульона и в духовом шкафу довести мусаку до 
готовности. Подать мусаку на той же сковороде. 

СВИНИНА ЖАРЕНАЯ 
С АЙВОЙ 

❖ На 150 г свинины : 100 г айвы, 20 г топленого 
масла; соль, перец, зелень петрушки, корица, 
гвоздики по вкусу. 

Свиную корейку нарезать на порционные куски ве¬ 
сом І 30-150 г, посолить, посыпать перцем.* положить 
па сковороду с разогретым жиром и жарить до образо¬ 
вания со всех сторон румяной корочки. Промытую айву 
нарезать крупными дольками, удалить семена и об¬ 
жарить на масле до полу готовности. Поджаренные 
куски свинины обложить обжаренными дольками 
айвы, посыпать корицей, добавить 3-4 шт. гвоздики, 
сковороду закрыть крышкой и довести до готовности 
в духовом шкафу. Подать свинину в той же посуде, 
посыпав зеленью петрушки. 
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ШАШЛЫК из свинины 

❖ На 200 г свинины: 100 г маринованных фрук¬ 
тов (груша, виноград), 25 г репчатого лука, 
ЯО г зелени лука поре;я, 50 г нар іиараба; соль, 
перец по вкусу. 

Мякоть задней ноги разрезать на куски, посыпать 
солью, перцем, нанизать на вертел и жарить над рас¬ 
каленными углями, периодически переворачивая, что¬ 
бы мясо равномерно прожарилось. Подать да блюде. 
Обложить маринованными фруктами, зеленью лука- 
порея, мелко нарезанным репчатым луком. Нар-ша- 
раб подачъ отдельно. 

БОРАНИ ИЗ КУРИЦЫ 
СО СТРУЧКАМИ ФАСОЛИ И ЯЙЦОМ 

ѵ На 150 г курицы; 25 г репчатого лука, 200 г 
стручков фмісоли или баклажанов, 15 г топ¬ 
леного масла, 25 г сливочного масли, 1 (2яйца; 
соль, зелень петрушки по вкусу. 

Подготовленную тушку курицы или цыпленка об¬ 
жарить, разрезать на куски, положить в кастрюлю 
с маслом, добавить тушеные стручки фасоли, мелко 
нарезанный обжаренный репчатый лук, залить взби¬ 
тыми яйцами и поставить в духовой шкаф примерно 
на 5 мин. Боратш из кур или цыплят можпо готовить 
и с баклажанами. Подать борапи политым растоплен¬ 
ным маслом и посыпашіым зеленью петрушки. 

КУРИЦА ОТВАРН АЯ 
С ТОМАТНОЙ ПОДЛИВКОЙ 

** ? курицы; 3 г муки, 20 г топленого мас¬ 

ла, Юг томата пюре, 40г репчатого лука; 
соль, перец, зелень петрушки по вкусу. 
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Обработанную тушку курицы положить в кастрю¬ 
лю, залить водой так, чтобы вода только покрьша ее, 
іі варить до готовности. Тушку вынуть из бульона, 
нарезать на куски, а бульон процедить. Крупно наре¬ 
занный репчатый лук обжарить на масле, добавить 
томатное пюре и продолжать жарить еще 5 мин. Муку, 
поджаренную до светло-желтого цветя, развести про¬ 
цеженным бульоном (75-100 г), добавить обжаренный 
лук и томатное пюре, соль, перец и дать закипеть. 
Полученной подливкой залить куски вареной кури¬ 
цы, кастрюлю закрыть и на небольшом огне довести 
до кипения. Подать курицу, полив подл ивкой н посы¬ 
пав ;юленью петрушки. 

ЦЫПЛЯТА ТЛГТЛКЛ 

ѵ На одного цыпленка; 35 г топленого масла, 
100 г помидоров, 50 г баклажанов, 25 г болгарс¬ 
кого перца. 3 г чеснока; соль, перец по вкусу. 

У подготовленных цыплят отрезать лапки ниже ко¬ 
ленною сустава, затем разрезать тушку вдоль грудки 
и, чтобы тушка была более плоской, отбить тяпкой. 
После этого заправить крылышки и ножки и посы¬ 
пать тушку цыпленка солью и перцем, положитъ на спе¬ 
циальную сковороду с растопленным маслом, плотно 
закрыть крышкой и жарить в течение 20 -25 мин. Пе¬ 
ревернуть пи другую сторону и продолжать жаренье 
до готовности. Подать цыплят тапака па блюде. От¬ 
дельно подать озмель чеятгы й чеснок, залитый кури¬ 
ным бульоном (100 г). Гарнир — жареные овощи. 

УТКА ФАРШИРОВАННАЯ 

*> На 150 г утки: 20 г репчатого лука. 12 г ели 
ночного масли, 10 г коньяка: соль, перец, зелень 
кинзы по вкусу. 


47 



Печень и сердце утки мелко нарубить, добавить 
мелко нарезанный репчатый лук, соль, перец, мелко 
нарезанную кишу, коньяк, сливочное масло и тща¬ 
тельно перемещать. Подготовленную тушку утки на¬ 
полнить фаршем, зашить, положить спинкой вниз 
на сковороду, смазанную жиром, полить водок (50- 
75 г) и поставить в духовой шкаф. Во время жаренья 
периодически поливать утку образовавшимся жиром 
и соком. Подать утку, разрубив на куски н полив 
соком. 


АМИЧ 

(ИНДЕЙКА, ФАРШИРОВАННАЯ РИСОМ, 
ФРУКТАМИ И ПРИПРАВАМИ) 

* На одну индейку весом 2 кг: 100 г риса, 50 г 
очищенного миндале, 50 г кураги. 30 г из юма , 
100 г топленого масла, по 3 гвоздики и кори 
цы; соль, зелень петрушки по вкусу. 

Рис сварить до полуготовности, добавить перебран¬ 
ные, промытые и припущенные в масле с водой изюм, 
курагу, очищенный от кожицы .миндаль, топленое мас¬ 
ло, толченую гвоздику, корицу и перемешать. Полу¬ 
ченным фаршем наполнить подготовленную тушку іш 
дейки и зашить. Фаршированную индейку положить 
на смазанный маслом противень, полить маслом и го¬ 
рячей водой к жарить в духовом шкафу до полной го¬ 
товности, периодически поливая образовавшимся со¬ 
ком. Готовую индейку разрубить на куски, положить 
на блюдо, вокруг уложить фарш, политъ соком и укра¬ 
сить зеленью петрушки. В качестве начинки можно 
использовать та кисе рассыпчатый плов и» пшеничной 
крупы с жареным луком и сушеным кизилом. Таким 
же способом можно приготовить курицу. 
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ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 

ЛЙЛАЗАИ (ОВОЩНОЕ АССОРТИ) 

❖ И а 100 г баклажанов: НЮ г картофеля, 25 г 
реп чатого лу ка, 20 г растительного масла, 25 г 
болгарского перца.40 г стручковой зеленой фа 
соли , 50 г помидоров, 5 г соли; разной зелени 
по вкусу. 

Очищенные баклажаны нарезать кружками, посо¬ 
лить, дать им полежать 10-15 мин, после чего отжать 
и промыть, положить в кастрюлю, влить раститель¬ 
ное масло, добавить очищенный л нарезанный куби¬ 
ками картофель, болгарский перец, мелко нарезанный 
репчатый лук, очищенные от жилок и нарезанные 
стручки «слепой фасоли, помидоры, нарезанные доль¬ 
ками, крупно нарезанную зелень и посолить. Уложить 
в такой же последовательности второй ряд овощей и 
зелени, вновь посолить, посыпать зеленью, полить 
маслом, налить демного воды, овощи прикрыть опро¬ 
си нугой тарелкой, кастрюлю закрыть крышкой. На 
слабом огне довести до готовности. 

БАКЛАЖАНЫ, 
ФАРШИРОВАННЫЕ СЫРОМ 

ѵ На 200 г баклажанов: 25 г сыра чипах (луч¬ 
ше использовать голландский сыр), 1 (2 яйца, 
15 г топленого масла. 100 г мацу на; соль, чес 
нок по вкусу. 

Баклажаны промыть, срезать плодоножку, над¬ 
резать вдоль и чайной ложкой удалить семена. Под¬ 
готовленные баклажаны опустить на 5 мин в кипя¬ 
щую подсоленную воду и затем откинуть на дуршлаг. 
Яйца, сваренные вкрутую, мелко нарубить, добавить 
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протертый сыр, растопленное масло и перемешать. 
Подготовленные баклажаны наполнить фаршем, уло¬ 
жить на противень, смазанный маслом, полить мас¬ 
лом и запечь. Мацун и измельченный чеснок подать 
отдельно. 

КЛБЛЧКИ С ЯЙЦОМ 

* На 125г кабачков: Юг муки, 25 г топленого 
масла, 1 лицо, 50 г мацу на, 2 г. чеснока ; соль. 
зелень петрушки па вкусу. 

Отыщепные и нарезанные кружками кабачки посо¬ 
лить, обвалять в муке, обжарить с обеих сторон ни ско¬ 
вороде с разогретым маслом, залить азбитыми яйцнми 
и запекать 5—8 мин. Подать кабачки, посыпав зеленью 
петрушки: мацун с измельченным чесноком подать от¬ 
дельно. 

БОРАМИ ИЗ ОВОЩЕЙ 

❖ На 100 г баклажанов: 50 г зеленой фасоли. 50 г 
тыквы. 1/2 яііца, 80 г лшцуна, 25 г топленого 
масла; соль, перец, чеснок по вкусу. 

Ломтики жареной тыквы и баклажанов смешать 
с нарезанными и отваренными стручками зеленой фа¬ 
соли, посыпать перцем, переложить на смазанный мас¬ 
лом противень, залить взбитыми япцами, полить мас¬ 
лом л запечь. Подать боря пн из овощей, посыпав 
зеленью петрушки, отдельно подать мацун с измель¬ 
ченным чесноком. 

КАРТОФЕЛЬ МОЛОДОЙ ЖАРЕНЫЙ 

•5 На 200 г картофеля: 100 г репчатого лука, 30 г 
топленого масла, 1 огурец, соль, перец, зелень 
по вкусу. 


50 


Молодой картофель средней величины очистить 
от кожицы, промыть, обсушить, положить в сотейник 
с разогретым маслом, посолить, закрыть крышкой и 
жарить на медленном огне; в отдельной посуде одно¬ 
временно поджарить очищенный от кожицы репча¬ 
тый лук (целиком). Подать картофель с жареным лу¬ 
ком, свежими огурцами и зеленью кинзы. 

ГРИБЫ В ТЕСТЕ (ХМОР АІ1АТИК ) 

*;* На 100 г грибов: Юг топленого масла, 60 г 
муки, 1 /2 яйца, 100 г лимона. 0/25 г соды: соль, 
лимон по вкусу. 

Грибы очистить, перебрать, промыть и припустить 
в небольшом количестве подсоленной воды. Готовые 
:рибы нарезать на мелкие куски длиной 2-3 см, ши¬ 
риной 1 см. Отдельно приготовить тесто следующим 
образом: взбить сырые яйца, добавить соль, раститель¬ 
ное масло, соду, муку и, непрерывно помешивая, раз¬ 
бавить молоком. Припущенные нарезанные грибы об¬ 
макнуть в приготовленное тесто и жарить во фритюре 
до розового цвета. Подать с кусочками лимона. 

ТЫКВА ФАРШИРОВАННАЯ (ХАПАМА) 

❖ На одну тыкву весом 1.5 кг: 70 г риса, 70 г 
сливочного масла, 70 г алычи, 25 г сахара, 30 г 
изюма, 200 г яблок, 1 г толченой корицы; соль 
по вкусу. 

Тыкву обмыть, срезать верхушку, при помощи лож 
ки удалить плодовую мякоть с семенами и еще раз 
тщательно промыть. Мякоть отделить от семян, мел¬ 
ко нарезать, добавить іголуотвй репный рис, промытый 
изюм, очищенную от косточек алычу, нарезанные со¬ 
ломкой яблоки, сахар, толченую корицу и хорошо 
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перемешать. Подготовленным фаршем наполнить тык¬ 
ву, аатем плотно накрыть те срезанной верхушкой, 
положить на смазанный жиром противень и запечь в 
духовом шкафу. Подать фаршированную тыкву раз¬ 
резанной па куски и политой мпелом. 

ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 

ГЛТЛ «ЕРЕВАНСКАЯ» 

■ 

*** Для теста: 1200 г муки, 200 г топленого мае 
ли, 15 г дрожжей, 5 г соли, 400 г воды . 

Для начинки ; 800 г муки. 400 г сахарной пуд¬ 
ры, 400 г топленого масла. 

Для раскатки теста: 100 г муки. 

Для прослойки теста: 200 г топленого масла. 
Для смазывания изделия: 4 яичных желтка. 

Приготовить беэопаркое тесто, накрыть полотен цем 
и поставить в теплое место на 30-35 мин. Начинку при¬ 
готовить как для «гаты вападзоргкой». Готовое тесте 
выложитъ на стол, посыпанный мукой, разделить иа ча¬ 
сти (по 500 или Ш00 г), придать им шарообразную фор¬ 
му, каждый кусок по отдельности раскатать скалкой 
в пласт толщиной 1,5-2 мм, смазать маслом, затем ело 
жить пласт тестя вдвое, снова раскатать его и опять 
смазать маслом. 1 (онторить ату операцию 4 5 раз. Сло¬ 
еное дрожжевое тесто свернуть в рулет и разрезать 
яа куски весом по 200 г. Кусок теста раскатать в круг¬ 
лую лепешку. В центр лепешки положить начинку 
(170 г), края лепешки соединить и придать изделию 
круглую форму. Толщина ее должна быть 1,5-2 см. 
Положить гачу швом вниз на смазанный маслом лист 
или жаровню, смазать ее яичным желтком и проко¬ 
лоть вилкой в нескольких местах. Выпекать в горячем 
духовом шкафу в течение 30-35 мин. 
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ГАТА «АРЦАХСКАЯ» 

ѵ Для опары: 280 г муки, 8 г дрожжей. 200 г воды. 
Для теста: 750 г муки, 200 г топленого мае 
ла. 5 ниц, 200 г сахара, 7 г соли. 1 порошок ва¬ 
нилина. 

Для начинки: 800 г муки, 350 г топленого мае 
ла. 300 г сахарной пудры. 

Для смазывания изделия: 1 яичный желток. 

Приготовить опару. В отдельную посуду ноложичъ 
ряямягчеішое масло и растирать его в течение 5-7 мин, 
затем добавить сахар, яйца, ванилин, соль и продол¬ 
жать растирать до получения однородной массы. Эту 
массу влить в опару и перемешивать в течение 3-4 мин. 
После этого, все время помешивая, равномерными ча¬ 
стями добавить муку, замесить тесто и поставить его 
в теплое место на 36-40 мин. Для приготовления на 
чинки растереть масло, добавить муку, тщательно пе¬ 
ремешать, всыпать сахарную Еіудру и тщательно рас- 
тереть до получения однородной рассыпчатой массы. 
Тесчо выложить на посыпанный мукой стол, слегка 
вымесить и разделить на куски весом около 250 г. 
Куски теста раскатать скалкой в круглую лепешку 
толщиной 5-6 см. Поверхность раскатанного теста 
смазать маслом и положить начинку (около 200 г). 
Края теста соединить и придать изделию круглую фор¬ 
му, затем перевернуть на другую сторону, слегка рас¬ 
катать до толщины 1,5-2 мм. Готовые лепешки поло¬ 
жить швом вниз на смазанный маслом лист. Перед 
выпечкой поверхность изделий смазать яичным жел¬ 
тком, нанести разные узоры и проколоть внлкои в нес¬ 
кольких местах. Выпекать в горячем духовом шкафу 
в течение 30-35 мин. 
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НАЗУК 

*1* На 750 г муки; 150 г сливочного масла, 175 г 
сахара, 5 яиц, 0*2 г шафрана, 50 г дрожжей* 
200 г молока, 0*3 г ванилина* 5^ корицы, 5 г 
соли * 

Сахар ц яйца тщательно растереть* добавить размят- 
ценное сливочное масло и вновь растереть. Влитъ в массу 
молоко с разведенными в нем дрожжами и солью, до¬ 
бавить корицу, ванилин, шафран к все тщательно пе¬ 
ремешать,. Затем, непрерывна перемешивая, частями 
добавить муку к замесить тесто. Вымешивать тесто в те¬ 
чение 25-30 мил. Затем накрыть его полотенцем или 
марлей и поставить в теплое место на 35-40 мин. Гото- 
вое тесто перед вдкитъ па стол, разделить на пять кус- 
кое, из каждого куска сделать круглые лепешки тол¬ 
щиной 2 см, положитъ на смазанный маслом противенъ, 
накрыть полотенцем я через 15 мин поставить в горя¬ 
чий духовой шкаф. Выпекать 20 20 мин* 

НАЗУК С СОЛЕНОЙ НАЧИНКОЙ 

■5* Для теста; 750 г муки, 23 г со ли, 25 $ дрож¬ 
жей, 230 г воды* 

Для начинки: 400 г муки,25 г соли,250 г топ 
яснаго масла, 0,2 г шафрана. 

Для прослойки ; 250 г топленого масла. 

Для смазывания изделия; I яачныц желток* 
В теплую воду с растворенными в пей дрожжами 
и солью всыпать частями муку и замесить тесто. Вы¬ 
мешивать тесто 25-30 мин, затем, поставить в теплое 
место на 30 35 мил. Одновременно приготовить начин¬ 
ку. Охлажденное топленое масло растирать в течение 
12-15 мин, добавить шафран, соль, хорошо перемешать 
и частями всыпать муку. Все это растереть до образо- 
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ванкя рассыпчатой массы. Готовое тесто раскатать скал¬ 
кой в пласт толщиной 1,5—2 см. Поверхность пласта 
смазать растопленным маслом, сложить вдвое, вновь 
раскатать. Проделать эту операцию 4 5 раз. 8 после¬ 
дний раз тесто раскатать, свернуть рулетом, нарезать 
на куски весим по 71) г. Каждый кусок теста раскатать 
в лепешку толщиной 5-7 мм. В центр лепешки поло¬ 
жить 50 г начинки. Края лепешки свернуть, придать 
изделию округлую форму, а па поверхности сделать 
пальцами углубления; толщина назука должна быть 
1-1,5 см. Положить назук швом вниз на противенъ, 
смазанный маслом, смазать яичным желтком и в не¬ 
скольких местах сделать проколы. Выпекать в горя¬ 
чем духовом шкафу а течение 25-30 мин. 

ПЕЧЕНЬЕ ПЛЕТЕНОЕ 

*> На 600 г лпуки: 200 г топленаго масла, 200 г 
сахара, 200 г сливок, 4 яйца, 2 г соды, 2 г соли; 
ми к по вкусу. 

Муку просеять и собрать в виде горки, сделать в ней 
углубление, в которое влить растопленное масло, 
сливки, взбитые с сахаром яйца, растворенную в воде 
соду и соль. Все хорошо перемешать, замесить кру¬ 
тое тесто, разделить на небольшие кусочки, раска¬ 
тать их в виде тонких полосок и сплести полоски в ко¬ 
сицы. Положить печенье на противень, смазанный 
маслом, и посыпать маком. 

УШКИ (АКАНДЖ) 

ч* Для теста: 300 г хуки, 3 желтка, 1 г соли, 30 г 
коньяка. 

Для обжарки; 400 г топленого масла. 

Для обсыпки; 100 г сахарной пудры. 
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В посуду влить желтки, добавитъ соль, коньяк или 
водку, перемешать, всыпать муку и замесить тесто. 
Выложить тесто па стол и нарезать на куски по 50 г* 
Каждый кусок раскатать в круглые лепешки толщи¬ 
ной 1,5-2 мм. Лепешки надрезать ножом в 2-3 мес¬ 
тах и жарить п кипящем масле до светло-желтою цве 
та. Готовые изделия вынуть из кастрюли, дать маслу 
стечь, положитъ на блюдо и посыпать сахарной пуд¬ 
рой. Чтобы изделия имели красивую форму т их сле¬ 
дует жарить в кастрюле, диаметр которой чуть мень¬ 
ше диаметра лепешки. 

Ш А К АР -ЛОХУ М 

❖ Для теста: 500 г муки, 200 г сливочного мас¬ 
ла * 150 г сахарной пудры , 150 г молока. 0.2 г 
шафрана * 2-3 г аммония. 

Для обсыпки: 50 г сахарной пудры. 

Сливочное масло растереть, добавить сахарную пуд¬ 
ру и продолжать растирать примерно 15 мни* Непре¬ 
рывно помешивая, в массу добавить шафран, молоко 
и аммоний (соду). Вымешивать тесто а течение 3-5 мин. 
Готовое тесто разрезать на куски весом по 300 г, при¬ 
дать нм форму батопа, уложить на смазанный маслом 
лист. Перед выпечкой батоны немкою примять рукой 
и ножом сделать глубокие косые надрезы. Выискать 
в горячем духовом шкафу в течение 18 20 мил. После 
выпечки надели я по надрезам разрезать на ломтики, 
уложить их па блюдо и обсыпать сахарной пудрой, 

ПЕЧЕНЬЕ ЯИЧНОЕ 

<* На 250 г муки: 100 г сахара , 100 г молока. 100- 
150 г воды. 3 яйца, 5 г соли, 5 г питьевой сады: 
150 г сливочного масла для обжарки. 
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В яичные желтки, растертые с сахаром, влить ки¬ 
пяченое остуженное молоко и тщательно перемешать, 
после чего добавить воду с разведенной в ней содой и 
солью. В массу положить взбитые яичные белки, пере¬ 
мешать, засыпать небольшими порциями муку и заме¬ 
сить тесто. Готовое тесто рас:катать на тонкие пласты* 
нарезать іга кусочки квадратной формы, наколоть в 2— 
3 местах и обжарить с обеих сторон па топленом масле. 

ПЕЧЕНЬЕ С ОРЕХОВОЙ НАЧИНКОЙ 

•!* Для теста: 500 г муки* 200 г сливочного мае 
ла Т 200 г мацу па. 2 яйца. 1 ч. ложка соды . 

Для начинки: 300 г сахара. 0,3 г ванилина, 
500 г измельченных грецких орехов. 

Для обсыпки: 100 г сахарной пудры. 

Желтки яиц смешать с мацу ном, добавить соду, 
растопленное сливочное масло* размешать, всыпать 
просеянную муку и замесить тесто* Затем накрыть 
тесто полотенцем и поставить н холодное место. Охлаж¬ 
денное тесто раскачать в пласт толщиной 3 мм и на* 
резать на кусочки квадратной формы. На каждый 
кусочек теста положить немного толченых орехом, 
смешанных с сахаром и ванилином. Края теста со 
единить и округлить, придав изделию форму шари¬ 
ка. Шарики положить л а смазанный маслом проти¬ 
вень и выпекать в духовом шкафу 35 мни. Готовые 
шарики остудить и обсыпать сахарной пудрой. 

НШАБЛИТ 

і* Для теста: 500 г муки* 1000 г миндаля, 1350 г 
сахарного песка, 4 яичных белка* 200 г воды. 
Для отделки: 100 г миндаля. 

Для смазывания изделия: 150 г сиропа (100 г 
сахара, 50 г воды )* 
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В кастрюлю с горячей водой всыпать сахар о доба¬ 
вить, помешивая, ал би тые белки, после чего положить 
миндаль, пропущенный через мясорубку. Эту массу по¬ 
догреть в течение 13-15 мин при непрерывном поме¬ 
шивании до полного растворения сахарного песка. По¬ 
догретую до 40 массу снять с огня, помешивая 
постепенно добавить муку и охладить до комнатной тем¬ 
пературы. Подготовленную массу положить в конди¬ 
терский мешок с зубчатой трубочной диаметром 12-15 мм 
и отсадитъ лепешки весом 30 г на листы, смазанные 
маслом и посыпанные мукой. Перед выпечкой в центр 
лепешки положить половинку очищенного подсушен¬ 
ного миндаля. Выпекать кшоблит в духовом шкафу 
в течение 30-35 міш. После остывания (до 35 40 ) из¬ 
делие залить сахарным сиропом, 

ОРЕХОВОЕ ПГЧЕНЬЕ 

Для теста: 200 г сливочного масла, 300 г мо 
.чока, 3 г питьевой соды. 3 яйца, 750 г муки, 
200 г сахара. 

Для начинки: 2 г корицы, 200 г толченого ядра 
грецких орехов. 100 г изюма. 200 г сахара. 

Муку просеять на стол, собрать в горку, в углубление 
влить молоко с (-одой, рветоплепное масло, взбитые яйца, 
добавить сахар. Затем, постепенно забирая муку по всей 
окружности от краев к середине, замесить некрутое 
тесто. Тесто раскатать и разрезать на шесть частей, 
каждую часть в свою очередь раскатать и разрезать 
па восемь квадратных кусочков. На каждый квадра¬ 
тик положить начинку, приготовленную из молотых 
грецких орехов, смешанных с сахаром, изюмом и ко¬ 
рицей. Затем квадратики сложить вдвое, края защи¬ 
пать и придать изделию форму полумесяца. Смазать 
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печенье желтком, положить на смазанный маслом про¬ 
тивень и выпекать в духовом шкафу при температуре 
150-160 . Цвет' ютового печенья должен быть светло- 
коричневый. 

ПАХЛАВА СДОБНАЯ 

❖ Для теста: 750 г муки, 175 г топленого мае 
ла. 2 яйца, 35 г дрожжей, 200 г воды. 

Для начинки: 500 г грецких орехов, 500 г са 
хара> 5 г кардамона. 

Для смазывания изделия _■ 2 желтка. 

Для заливки: 110 г топленого масла, 175 г меда. 

В посуду влить воду с растворенными в ней дрожжа¬ 
ми, яйца н тщательно разметать. При непрерывном 
помешивании засыпать муку, тщательно перемешать 
массу, затем влить растопленное масло. Вымешивать 
тесто в течение 10—15 міш, после чего поставить его 
в теплое место на 1—1,5 часа. Для начинки грецкие 
орехи пропустить через мясорубку и смешать с саха¬ 
ром и толченым кардамоном. Тесто выложить на стол, 
разделить пополам, каждую часть раскатать в пласт 
толщиной 1,5 2 мм. Один пласт положить на смазан¬ 
ный маслом противень, сверху положить слой начин¬ 
ки толщиной 3 мм и покрыть вторым пластом теста. 
Края тестя соединить и защипать- Поверхность сма¬ 
зать яичным желтком и ножом сделать надрезы в фор¬ 
ме ромба. Через 10 мин с момента выпечки нахлавы 
вынуть противенъ, залить тесто полиции разрезе рас¬ 
топленным маслом и вновь поставить в духовой шкаф. 
Выпекать пахлаву в гарячем духовом шкафу в тече¬ 
ние 35-40 мин. После выпечки противень с изделием 
поставить на стол, по линии надрезов залить пахлаву 
медом и разрезать на куски. 
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ПАХЛАВА СЛОЕПАЯ 

❖ Для теста: 750 г муки, 50 г дрожжей, 200 г 
воды, 

Для начинки: 300 г ядра грецких орехов, 300 г 
сахарного песка, 3 г кардамона. 

Для прослойки: 175 г топленого масла. 

Для заливки: 150 г меда и 100 г топленого 
масла. 

Для смазывания: 2 яичных желтка. 

В теплую иоду с разведенными дрожжами, непрерыв¬ 
но помешивал, постепенно всыпать муку и замесить те¬ 
сто. Вымешивать теігго надо в течение 15-20 мин. Затем 
поставить его в теплое место на ЗСЪ40 мин, прикрыв 
полотенцем. Начинку приготовить так же, как описано 
в рецепте «Пахлава сдобная». Тесто разделить на 14 ча¬ 
стей, раскатать их и смазать растопленным маслом. На 
смазяшшй маслом противень положить тесто в три слоя, 
причем на третий слой теста положить 1/5 часть приго¬ 
товленной начинки. Затем переложить начинкой четы¬ 
ре слоя через каждые два слоя, покрыть тремя слоями 
теста, смазатъ поверхность желтком, надрезать ром би - 
кнми и поставить в гщжчий духовой шкаф на 30 35 мин. 
Через 10-12 мин после посадки пахлавы н печь залить 
ее растопленным маслом. Готовое изделие залить про¬ 
гретым медом по надрезанным линиям. 

МИНДАЛЬНЫЕ ТРУБОЧКИ 

*!* Для теста: 500 г муки, 250г сметаны, 150 г 
сливочного масла . 

Для начинки: 225 г сахара, 225г очищенного 
миндаля, 3 г кардамона или корицы. 50 г меда. 
Для обсыпки: 25 г сахарной пудры. 

Сливочное масло растирать лопаткой я течение 
15-17 мин, добавить сметану, перемешать, понемно¬ 
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гу засыпать часть муки (50% нормы) и замесить тес¬ 
то, Подготовленное тесто выложить на стол, добавить 
оставшуюся Муку и продолжать вымешивать в тече¬ 
ние 7-10 мин. Для начинки очищенный миндаль про¬ 
пустить через мясорубку, добавить сахар, толченый 
кардамон или корицу, мед и все перемешать. Готовое 
тесто разделить на куски весом по 50 г. Каждый ку¬ 
сок раскатать на полоски так, чтобы один конец по¬ 
лоски был несколько шире, смазать маслом. На по¬ 
лоски положить около 30 г начинки и свернутъ их, 
начиная с широкою конца, трубочкой- Приготовлен¬ 
ие трубочки положить на смазанный маслом прога- 
вонь я выпекать в течение 20—30 мнн в горячей ду¬ 
ховке. Трубочки обсыпать сахарной пудрой. 

ЮХАТЕРТ 

❖ И а 1000 г муки: 200 г топленого масла (50 г 
для теста , 150 г для мазки слоев теста). 200 г 
молока. 6 яиц, 1-2 г соли , 

Для заливки: 300 г меда. 

В посуду щюсеять горкой муку, сделать в ней углуб¬ 
ление, влить слегка взбитые яйца, горячее молоко с 
разведенной в нем содой, топленое масло и замесить 
тесто. После этого раскатать его как можно тоньше, 
смазать растопленным маслом, слегка посылать му¬ 
кой и свернуть в виде конверта, затем снова раска¬ 
тать, смазать маслом, посыпать слегка мукой, вторично 
свернуть конвертом. Раскатывать и свертывать тесто 
конвертом следует шесть раз. Сформованное тесто по¬ 
ложить па смазанную маслом сковороду и выпекать 
в горячем духовом шкафу не более 10-15 мин. Готовое 
изделие разделить на равные квадратики. Подать к сто¬ 
лу, залив его растопленным горячим медом. 
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БДГАРДЖ 

Для теста: 900 г муки, 100 г сливочного мае 
ла. 1 яйцо , 300 г сахара. 30 г дрожжей, 10 г сши. 
200 г воды. 1 желток и 15 г мака. 

В посуду налитъ теплую воду с разведенными в ней 
дрожжами и солью, растопленное масло, яйца, добавить 
сахар п хорошо перемешать. Муку щюсеять горкой на 
стол, сделать в ней углубление, влитъ подготовленную 
смесь и заметить теста. Вымешивать тесто г течение 
15 20 мин, затем накрыть его полотенцем поставить 
на I ч, вновь вымесить и оставить на 1-1,5 ч для подъе¬ 
ма, Когда тесто подойдет, разделить его на два куска: 
один кусок побольше — 250 г, другой поменьше — 200 г. 
Большему куску придать форму круглой лепешки, по¬ 
ложить на смазанный маслом противень, поверхность 
и края лепешки смазать желтком и вилкой провести на 
нем бороздки в виде сетки. Из меньшего куска теста 
раскатать жгутики, сложить их вдвое и скрутить вере- 
ночкой, обложить ею края лепешки, уложенной на про¬ 
тивенъ, посыпать изделие маком. Выпекать в горячем 
духовом шкафу в течение 18-20 мин. 

БИСКВИТ С МИНДАЛЕМ 

<♦ На 200 г муки: 200 г сахара. 8 яиц. 0.2 г вопи 
липа, 50 г измельченного миндаля. 

Яичные желтки взбить с сахаром до увеличения объе¬ 
ма массы примерно в три раза. Отдельно взбитые до 
густой пены белки соединить с желтками, добавить ва¬ 
нилин, в 3-4 приема всыпать муку и быстро, чтобы не 
осело тесто, пере манаты Форму выстлать пергаментной 
бумагой, заполнить тестом Ий три четверти высоты, 
сверху посыпать измельченным миндалем и тотчас эко 
поставить выпекать в горячий духовой шкаф на 35 мин. 
Готовый бисквит охладить и вынуть из формы. 
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Армянская кухня издавна 
славится своим разнообразием 
и оригинальностью блюд. 

С древних времен она впитывала в себя 
все лучшее, что есть в кулинарных 
традициях народов Кавказа. 
Лучшие кулинарные произведения 
армянской кухни отличаются самобытным 
пикантным вкусом и ароматом. 
Приятного аппетита! 





















